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农历 腊月 二 十 九 的 首都 机 场 ， 一 眼 望 去 ， 
脸庞 。 而 我 刚 和 家 人 告别 ， 准 备 出 差 。 


已 经 不 记得 这 是 我 第 几 个 春节 没 在 家 过 了 。 新 年 是 食物 汇聚 的 高 
E, 拍摄 与 美食 有 关 的 纪录 片 ， 这 是 最 “出 活 儿 ”的 关口 。 所 以 这 些 
年 ， 一 候 佳 节 临 近 ， 我 和 工作 同伴 就 会 整理 行 装 ， 上 路 上 征程 。 


这 么 说 ， 其 实 没有 一 丁点 儿 抱 怨 或 者 诉苦 的 意思 。 都 市 里 的 农历 
新 年 ， 味 道 越 来 越 淡 ， 春 节 作 为 农耕 社会 人 们 盘点 收成 、 休 养生 息 的 
me, MORES) LAZAR. WAR, Reuse 
我 的 是 哪 一 种 神奇 的 美味 。 


赶 到 皖南 的 小 山村 已 是 深夜 。 看 了 张 平 手 演 和 摄制 组 几 天 来 拍摄 
ioe KIM BRAM, CERT RS. EMER, CK 
的 主人 公 ， 春 前 ， 她 和 丈夫 备 好 了 年 货 ， 还 精心 腌 制 了 两 条 火腿 ， 
这 与 几 百 年 前 生活 在 这 里 的 人 们 庆祝 新 年 的 方式 如 出 一 办 。 只 有 在 现 
代 文 明 影 响 力 履 盖 稍 弱 的 偏远 地 区 ， 才 能 遇见 这 样 的 启 象 。 


PRA, MARA PRA, FAMA, IRA 
现 一 座 丐 大 的 宗祠 : 叶 家 和 祠堂。 这 里 曾经 是 电影 《 菊 豆 》 的 拍摄 地 ， 
劳 边 一 座 200 多 年 的 院子 就 是 汪 姐 的 家 。 年 三 十 儿 ， 我 们 的 拍摄 在 这 里 
继续 ， 要 记录 汪 姐 一 家 的 团圆 饭 。 汪 姐 十 几 岁 嫁 到 叶 家 ， 如 今 已 经 是 
两 个 女孩 的 苹 杀 ， 这 些 年 她 见 的 摄制 组 很 多 ， 当 初 张 平 手 演 为 了 皖南 
火腿 来 村 里 调研 ， 很 多 人 家 都 以 过 年 太 忙 为 托 词 ， 拒 绝 了 我 们 的 拍 
摄 。 开 民 笨 的 汪 姐 看 到 了 我 们 的 万 般 无 人， 心 一 软 接纳 了 我 们 。 她 是 
村 里 公认 的 勤快 人 ，“ 只 要 吃 年 夜饭 时 能 让 我 们 团圆 ， 其 他 的 你 们 愿 


意 拍 就 拍 吧 。” 汪 旭 话 里 的 意思 是 ， 除 乡 对 农家 来 说 是 十 分 重要 的 时 
刘 。 


白天 的 拍摄 准备 十 分 顺利 ， 我 还 是 有 点 儿 担 心 同事 们 的 晚餐 ， 尽 
eK RAR IED LK, TER IFN ee 我 决定 努力 一 下 。 网 上 信 
息 显 示 ， 这 一 天 方圆 几 十 里 没有 开张 的 餐厅 。 我 只 好 打开 通讯 录 ， 准 
备 找 朋 友 “ 下 手 ”， 并 且 聚 焦 到 三 个 人 身上 : 美食 顾问 周 墙 、 名 厨 叶 
aay RRR. ATER LA, RAMA UN A “MECC” me 
近 ， 先 给 她 发 微 信 ， 把 前 因 后 果 简 单 说 了 。 


寒 玉 还 没有 回 微 信 ， 门 外 却 响 起 一 个 女声 : “请 问 陈 晓 卿 可 
在 ? ”我 从 楼 上 看 下 去 ， 这 不 是 叶 静 吗 ? 叶 老 师 是 我 在 北京 的 好 友 ， 
10 多 年 前 的 一 次 徽州 之 行 ， 让 我 感受 到 这 里 的 安静 和 美好 ， 安 徽 同乡 
叶 静 在 北京 听 了 我 的 描述 十 分 心动 ， 当 即 决 定 和 朋友 一 起 去 召 南 买 一 
个 老 宅 。 但 我 不 知道 ， 老 宅 居然 就 在 汪 姐 家 的 沈 边 ! 接 到 案 玉 电话 ， 
她 立即 过 来 找 我 : “不 耽误 你 拍摄 ， 晚 上 去 我 家 过 年 三 十 哦 ， 寒 玉 也 
来 。” 叶 静 做 电影 出 身 ， 特 别 利索 ， 说 完 就 回去 准备 了 。 


美食 真是 一 个 特殊 行业 ， 外 表 光 鲜 ， 实际 上 甘苦 上 自 知 。 就 像 我 ， 
朋友 们 在 微 信 和 微 博 上 感觉 我 每 天 就 是 吃 吃 吃 。 其 实 吃 什么 自然 很 重 
要 ， 但 更 多 的 时 候 ， 我 更 喜欢 和 能 说 得 来 的 人 一 起 吃 : 没有 工作 的 压 
力 ， 没 有 利益 诉求 ， 甚 至 没有 主动 拉关系 、 交 朋友 的 欲望 。 

然而 拍摄 美食 纪录 片 让 我 的 饮食 节律 非常 杂乱 ， 有 时 候 会 一 日 多 
餐 。 我 曾经 一 天 吃 过 6 顿 “ 正 餐 ”， 也 曾经 一 顿 “ 品 鉴 ” 过 57 道 菜 ， 发 
AA Si, ARR ROS. GÍA, ELMAN, AES 
三 四 天 吃 盒饭 的 经 历 ， 饶 肚子 拍摄 的 情况 也 不 在 少数 ， 所 以 能 接 到 叶 
静 这 样 的 邀请 ， 我 自然 非常 感动 。 


尤其 大 年 三 十 ， 家 家 团圆 ， 谁 家 在 这 个 时 刻 还 会 接待 一 堆 莫 名 其 
妙 的 客人 ? ARA ARANA. RAULE, ARE NARA EN 
THR, MARACAS, REPR TIL RANA, IRA 
北京 背 了 一 只 内 蒙古 的 羊 ， 只 加 了 盐 ， 炖 了 一 天 ， 摄 影 师 大 飞 是 呼 伦 
贝尔 人 ， 刚 喝 了 一 口 手 汤 就 直 叶 “到 家 了 ”。 就 这 样 ， 在 宕 耳 欲 车 的 
AAA, CAU TNA, RO AAA AAA E REA 
员 ， 特 别 开 心 。 吃 了 团圆 饭 ， 我 摊 厦 酒杯 ， 心 里 想 ， 世 界 上 最 好 吃 的 
RANG 


大 年 初 一 一 早 ， 从 小 山村 出 发 ， 汽 车 换 高 铁 ， 高 铁 换 飞机 ， 到 湖 
州 的 时 候 已 经 夜幕 四 合 。 和 之 前 一 样 ， 看 片 、 讨 论 。 第 二 天 上 山 拍 
肪 ， 因 为 是 年 初 二 ， 叶 演 老 费 天 不 亮 就 擒 着 一 包 人 饼干 交 给 我 ， 提 醒 
说 ,今天 我 们 可 能 没 饭 哦 。 


由 于 今年 气候 偏 暖 ， 五 入 村 茶叶 采摘 大 幅 提 衣 。 和 茶农 们 无 心 过 
年 ， 梯 田 上 经 常 能 看 到 一 家 老 小 都 在 忙碌 。 大 人 们 采 茶 ， 老 人 带 着 孩 
子 用 土 块 砌 好 了 一 个 小 小 的 土 罕 ， 燃 上 火 ， 把 玉米 、 红 混和 腌 好 的 整 
只 鸡 放 进去 。 烧 炙 上 片刻， 孩子 们 便 开 心地 把 土 宣 距 南 ， 让 火 的 余 炬 把 
食物 炊 熟 。 我 在 一 边 看 有， 心里 想 ， 这 不 是 另 一 个 摄制 组 在 安第斯 山 
UAM de a hanianoa, 吗 ? 十 印加 人 的 大 地 之 锅 ， 和 我 眼 衣 
看 到 的 是 那样 的 相同 ， 只 不 过 我 们 放 的 是 鸡 ， 而 他 们 用 的 是 豚鼠 。 

一 直觉 得 ， 食 物 是 我 认 知 世界 最 有 效 ， 也 是 最 有 趣 的 通道 。 一 个 
小 小 的 及 人 饪 行为 ， 却 能 让 我 看 到 各 处 太平 洋 两 端的 人 们 共同 的 生活 智 
巧 。 从 食物 的 角度 来 说 ， 世 界 上 没有 住 何 一 个 也 咏 ， 人 类 本 身 就 生活 
在 同一 个 家 园 。 


摄制 组 不 可 能 有 大 地 之 锅 ， 我 们 的 工作 餐 怎么 解决 ?一直 陪 同 摄 
制 组 做 田野 调查 和 拍摄 的 潮汕 美食 家 林 珂 却 笃定 地 说 : “ 想 想 办 法 ， 
饭 还 是 有 的 。” 要 知道 ， 五 社 村 离 标准 意义 上 有 商业 的 集镇 还 有 10 多 
BE, 


AAP IF RMF PARE, AAA BOE RARA TAE o 
这 家 没有 名 字 的 餐厅 只 有 一 张 果 子 ， 就 在 村 口 ， 然 而 餐厅 老板 一 家 正 
在 邱 用 午餐 ， 老 板 妨 一 摊 手 ， 说 着 我 们 听 不 懂 的 潮汕 话 ， 但 我 知 迄 她 
的 意思 是 “看 看 ， 家 里 什么 都 没有 了 。 ”我 非常 理解 老板 女 此 刻 的 心 
上 清 。 年 初 二 原本 是 潮汕 人 回 娘 家 的 日 耶 ， 原 计划 她 们 全 家 要 趁 着 高 速 
路 免费 ， 了 驱车 去 韶关 探亲 ， 由 于 我 们 的 到 来 ， 这 个 计划 只 好 搁置 了 。 


老板 娘 叫 曾 德 艳 ， 是 四 川 宜宾 人 ， 不 过 连 林 珂 这 样 的 潮汕 土著 都 
听 不 出 她 的 口音 ， 这 已 经 是 一 个 地 道 的 潮汕 媳妇 了 。 得 知 了 这 个 信 
息 ， 我 开始 用 我 拿 不 出 手 的 四 川 话 和 她 套 磁 ， 说 到 了 黄金 芽 灯 、 大 思 
AA, WF. TS. ZB Bee 老板 女 脸 上 逐渐 绽 出 笑容 ， 害 关 地 
说 : “你 讲 的 这 些 要 我 妈妈 才 会 做 。” 冷 漠 渐 渐 化 解 ， 他 们 决定 给 我 
们 做 一 餐 饭 。 在 很 多 地 方 都 是 这 样 ， 故 乡 ， 尤 其 故乡 的 食物 ， 是 人 和 
人 之 间 非 党 好 的 沟通 媒介 。 


E BIR AMMAR RK I-A HE, MTT, Ae Le 
姐 家 春 忆 做 的 一 只 和 白 切 鸡 折 了， 摄制 小 组 风 宇 仆 什 出 现 的 时 候 ， 菜 已 
经 摆 满 了 一 果 。 拍 摄 纪 录 片 的 人 就 像 行 脚 俏 ， 镜 头 前 的 任何 情况 都 有 
可 能 让 摄制 计划 改变 ， 也 能 让 一 上 顿 饭 消失 得 无 影 无 踪 。 真 正 吃 上 饭菜 
已 是 下 午 3 点 ， 然 而 ， 当 你 饥饿 的 时 候 ， 饭 会 变 得 更 加 香甜 。 


言 林 敦化 ， 牡 丹 江 在 这 杨 了 一 个 谊 ， 新 民 村 就 在 江 边 。 初 十 那天 
从 延吉 机 场 出 来 ， 对 面 一 个 穿着 呢 子 大 衣 的 敦 实 的 男人 跟 我 说 : “TA 
老师 ， 我 是 泽 授 ， 杨 波 让 我 送 您 去 新 民 村 。?” 杨 波 是 我 在 长 春 的 一 个 
朋友 。 


在 市 里 简单 吃 了 口 饭 ， 外 面 突然 开始 下 雪 了 。 到 新 民 村 大 概 3 个 小 
时 的 路 ， 开 车 的 泽 授 说 : “看 起 来 今天 我 们 到 不 了 村 里 了 。 ”和 雪 越 下 
越 大 ， 好 几 次 我 都 想 着 要 不 要 返程 ， 泽 授 拍 着 方向 盘 说 : “你 要 相信 
我 的 驾驶 技术 。?” 这 个 朝鲜 族 汉 子 从 前 看 过 我 的 纪录 片 ， 也 为 敦化 的 
杀 猪 菜 能 够 被 我 们 拍 到 而 自 索 。 雪 越 下 越 大 ， 摄 制 组 为 了 实 全 起 见 ， 
回 到 靠近 公路 的 一 个 小 镇 上 等 我 ， 晚 上 我 们 就 在 镇 上 的 一 个 小 旅店 住 
本 下 


第 二 天 天 不 需 ， 又 经 历 了 半 个 多 小 时 的 车 程 ， 艰 难 地 到 达 了 摄制 
组 所 在 的 小 村 子 ， 眼 前 的 一 切 让 我 非常 吃惊 。 目 所 能 及 处 荒 无 人 烟 ， 
只 有 几 家 房 顶 的 烟 身 冒 着 炊烟 ， 一 切 安 静 极 了 。 我 天 生怕 冷 ， 前 一 天 
在 供销 社 买 了 棉 裤 ， 但 很 快 就 被 吹 遂 了 。 和 内 地 不 同 ， 这 里 的 团 年 是 
以 村 庄 为 单位 ， 杀 猪 、 办 席 ， 都 需要 很 多 家 人 过 来 帮忙 。 主 人 公 刘 海 
楼 杀 了 一 头 300 斤 的 大 猪 ， 我 第 一 次 明白 了 过 去 我 们 在 城 里 吃 到 的 杀 猪 
菜 实 际 上 是 不 能 称 作 杀 猪 菜 的 。 用 科学 家 的 说 法 是 ， 猪 肉 在 最 初 的 5 个 
小 时 风味 最 为 饱满 ， 只 需要 白水 者 一 者 ， 就 有 别 样 的 甜 看 。 


和 全 中 国 一 样 ， 全 村 只 剩 下 老人 和 和 孩子， 春节 对 他 们 来 说 ， 和 传 
统 意义 上 的 欢聚 已 经 有 了 很 多 微妙 的 变化 。 好 在 东北 人 明子 里 喜欢 热 
阅 ， 从 初 五 开始 ， 村 子 的 秧歌 队 每 天 排练 ， 也 每 天 聚餐 ， 在 摄制 组 好 
演 的 眼 里 ， 各 家 各 户 的 菜 差异 不 大 ， 更 多 的 是 人 和 人 之 间 的 情感 交 


流 。 这 种 一 个 自然 村 落 依 赖 美 食 聚 集 起 来 的 力量 ， 是 我 们 现在 能 够 看 
到 的 最 后 的 乡村 中 国 的 新 年 壕 象 。 

尺 上 的 文字 ， 记 录 的 是 我 今年 蠢 市 的 全 部 生活 。 其 实 从 元 旦 开 
台 ， 到 6 月 30 日 ， 我 几乎 马不停蹄 地 在 《风味 人 间 》 几 个 摄制 组 之 间 来 
回 奔波 。6 个 月 的 时 间 ， 在 北京 的 家 里 待 了 不 超过 25 天 。 

我 说 这 些 不 是 为 了 显示 自己 有 多 辛苦 ， 就 像 春 市 ， 可 以 选择 在 家 
团圆 ， 同 样 也 可 以 看 一 看 中 国 农业 社会 最 后 的 样 貌 。 我 们 过 市 的 年 味 
儿 在 一 天 一 天 变 淡 ， 而 只 有 在 平时 我 们 无 法 看 到 的 乡村 里 ， 才 能 感受 
这 种 农耕 文明 半 留 的 强大 传统 。 更 何况 在 这 一 路 上 ， 有 这 么 多 有 趣 的 
人 人， 他们 的 巧 手 又 创造 出 这 么 多 美好 的 食物 。 


8 个 月 后 ，《 风 味 人 间 》 开 播 的 那天 晚上 ,很 多 人 给 我 发 来 了 信 
Go ERE, RATE, “tH. REL MH, ER, RR 
的 名 字 。 我 和 他 们 相隔 万 里 ， 但 半年 前 因为 食物 的 相逢 ， 在 这 时 候 重 
新 让 我 感觉 到 了 一 缕缕 温暖 。 用 我 朋友 老 六 的 名 言 : “你 带 来 欢笑 ， 
我 有 幸 得 到 。” 我 的 感恩 之 情 ， 是 延续 在 我 的 工作 里 的 。 我 会 努力 把 
我 的 专业 做 好 ， 让 食物 变 得 更 加 风情 万 种 。 


于 我 而 言 ， 所 谓 美食 ， 不 过 是 一 次 又 一 次 的 相逢 。 
EEE Ap 2018-F-124H 19H Fab Re 
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不 同 的 地 理 条 件 造 就 了 人 类 千姿百态 的 生活 方式 。 
让 我 们 穿越 四 季 ， 跨 越 山 海 ， 开 始 一 场 采 集 风 味 的 旅行 。 


1 
风味 的 孕育 


中 国 ， 拥 有 最 富 戏剧 性 的 环境 和 和 气候， 从 荒漠 到 平原 ， 从 山 
地 到 海洋 ， 人 们 因 循 自然 ， 从 食物 中 获取 能 量 ; BRAG, MR 


USED 


A AE 2 BOG iL 
TB AS LURE, ERH, SE FRAME oo ACC, — ERE 
微妙 的 平衡 。 

ARV, BASRA By HL, SB Se al) ne CE LG 5 
FF HEE Db BEIN FE, HEE ETRE © 447 I be OR 
PREU HAL E. 今天， 要 用 它 球 每 到 访 的 客人 。 山 地 
CF IBA Ze A EAE, HEARS RA AA. SEE AE 
E, URIBE, MIER, Vea aH, RBA KA, Bice METS 
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族 十 分 喜爱 的 食物 ， 刀 其 对 于 游牧 、 狩 猫 民 族 来 说 ， 手 抓 肉 是 日 常生 
活 和 待 客 时 必 不 可 少 的 美食 。 

手 抓 肉 通 第 指 手 抓 插 肉 ， 以 新 鲜 的 差 手 肉 作为 原料 ， 郑 出 的 味道 
尤为 上 条。 手 抓 肉 做 法 简单 ， 将 带 骨 的 皇 肉 剩 块 ， 洗 净 后 放 入 清水 中 
A, KKRABBHEFR, BALK, HAD) HAG, AR 
汤 ， 搬 葱花 、 盐 末 即 成 。 牧 区 家 庭 手 抓 肉 的 做 法 更 加 简单 ， 一 般 只 加 
盐 炖 者 ， 有 的 会 再 加 入 一 些 洋 不 调味 。 做 好 的 手 抓 肉 肉质 鲜嫩 ， 香 而 
TA, BEFA kr, "Ki SE FIR AP, 

这 是 夏天 里 最 后 的 团聚 。 等 竺 毛 勒 提 别 死 的 ， 将 是 连续 几 天 的 风 
和 餐 露 宿 ， 外 孙 君 尔 恩 也 要 告别 牧场 ， 到 山下 的 定居 点 生活 。 入 夜 ， 马 
BAA; 竣 展 ， 踏 上 征途 。 人 类 从 了 逐 水 车 迁徙 的 动物 那里 获得 灵感 ， 


TED OR, NIRRES RE te Bll FEE Te St ER IE 
年 减少 。 

夏秋 牧场 之 间 的 直线 距离 接近 90 公 里 ， 山 路 崎 贝 ， 他 们 要 用 整整 7 
RA faxes BEREAN, EHRE so bia a ta SI 077 A), 
TAR ANT 0 APA MERE RV, TEU AHI TT AT KR o 
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漠 ， 草 料 稀少 ， 积 雪 是 唯一 的 水 源 。 毛 勒 提 别克 需要 严格 控制 羊 群 的 
哨 食 范围 ， 保 证 它们 安全 度 过 严冬 ， 那 是 明年 的 希望 。 


冬至 ， 牧 民 拳 的 多 为 成 年 乎 只。 在 中 国 牧 区 最 东 问 的 呼伦贝尔 ， 
人 们 用 一 种 复 末 的 方式 遇 饪 多 年 生 砚 秆 。 旷 石 内 部 久米 ， 奶 桶 密闭 增 
He, ASPIRE FAN, rr Be Nels HY Ae ALT ZK EL FP rie AA eS 
Fo MARA (AS a FEE OS, NERO, IE EA) Se 
Hs HERE, RAMO. 
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古语 中 ， 这 种 羊 被 称 为 “二 牙 羊 ”或 “四 牙 羊 ”。 冬 季 制 作 奶 桶 肉 ， 
则 需要 先 将 羊毛 前 短 。 


DIAS AER, ARI A EA EA, POEMAS DN 
石 。 在 河 里 仔细 挑选 出 较为 光滑 的 、 拳 头 大 小 的 卵石 ， 明 火烧 红 。 将 
FA, EI, ZINSEN NE, ABOAIA HF IEISZEINDN 
A, LIAO, WK Re rill, BER, AZ 2077 4 EN 
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Fo 


奶 桶 肉 
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奶 桶 肉 的 做 法 来 目 中 国 北 方 的 游牧 民族 ， 这 一 美食 的 名 称 来 源 于 
盛装 年 肉 的 容器 一 一 奶 桶 。 平 时 用 来 存放 和 牛奶 的 奶 桶 体形 大 而 厚重 ， 
大 的 奶 桶 甚至 可 以 装 下 一 整 头羊 。 奶 桶 上 方 有 可 以 密封 的 盖 ， 内 部 空 
间 封 财 后 如 同 高 压 锅 一 般 ， 肉 在 其 中 可 以 得 到 充分 的 灿 烤 。 


EAN HT RRETEN GE A, oT AV aE OP A GA 
BRB, FERRARA, EVAR MAR EA, mA 
土豆 、 胡 萝卜 、 芹 菜 等 蔬菜 ， 然 后 将 烧 红 的 石 块 均匀 铺 在 羊肉 上 ， 肉 
在 高 温 炙 烤 下 进发 出 油 汁 。 整 个 奶 桶 按 这 样 的 顺序 依次 铺 上 羊肉 、 各 
FERCA, ZEBRA, MAXI, MEE ROA 
奶 桶 中 。20 分 钟 后 ， 奶 桶 肉 出 锅 ， 肉 质 鲜嫩 ， 异 香 扑 鼻 。 
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ACEI SORE, Alte AZO, RIS HES, Eh 
ARES TRF BS Eh BOA MS Br oo A Be BR EE EN FF Em SAS Jo A 
Mi, AMARE. SAS EK -20°C HSA be RR ZA, AIRE fe 
ff, BR, SATE KT Me, 均匀 脱水 ， 表 层 绥 慢 转 为 焦 糖 
E, HEREDIA, MADE. RIM, MIRAS ET 
长 期 你 存 。 


制作 马 肉 马 肠 ， 牧 民 至 少 要 把 它 蚊 挂 1 个 月 之 久 。 在 肠衣 的 密闭 保 
护 下 ， 马 办、 肋骨 和 脂肪 协同 分 解 转 化 ， 从 容积 索 风 味 物质 ， 造 束 哈 
i SU RAN in as PESE BE 

马 肉 马 肠 是 哈萨克 族 必 备 的 越冬 食物 。 烟 种 、 风 干 ， 是 为 了 使 肉 
能 够 更 长 久 地 保存 。 在 各 类 种 肉 和 风干 内 中 ， 材 马 肠 是 最 爱 欢 迎 的 。 
每 年 11 12 月 是 哈萨克 族 制作 惠 肉 和 风干 和 内 的 时 候 ， 牧 民 们 会 挑选 一 些 
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肋骨 肉 是 马 肉 的 精华 所 在 ， 将 马 肠 洗 净 ， 肋 骨肉 切 成 条 状 ， 投 入 
盐 等 调味 料 后 灌 进 马 肠 中 ， 两 头 扎 紧 。 将 灌 好 的 马 肠 挂 在 事先 搭 好 的 
REE, FARRAR HK. ARM, SBP NKR 
F, ADAL, AL, AR, EWVVEZRAT o 


食用 马 肉 马 肠 的 时 候 ， 以 开水 大 火 着 ， 其 间 肠 身 有 和 气泡 时 ， 用 炎 
锐 物 体 扎 破 ， 以 免 肠 衣 破 裂 。 等 到 气泡 消失 后 ， 再 换 小 火 慢 洛 或 以 部 
压 锅 压 制 ， 熟 后 出 锅 冷 却 ， 配 以 佐 料 食用 。 马 肉 马 肠 油 而 不 腊 ， 肥 疲 
分 明 ， 入 口 兼 有 标 制 的 清香 与 马 肉 的 鲜美 ， 回 味 无 穷 。 
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为 著名 。 人 金华 火腿 历史 悠久 ， 唐 朝 时 期 ， 人 金华 民间 的 百姓 便 总 结 出 了 
RSE AMOR. HAMEL (Krk) PHS: “人 金华 
AFFE, ERAS AHR. ARAM, CAB PEM, BeBe 
Lo KA EBS, VHA. KHBARLS. ” 


火腿 的 腌 制 工序 精细 复杂 ， 低 温 腌 制 、 中 温 脱 水 、 高 温 熟 成 ， 盐 
渍 、 整 形 、 翻 腿 、 洗 上 晒 、 风 干 ， 经 过 数 月 乃至 一 年 ， 火 腿 形 似 托 瑟 ， 
颜色 油 亮 ， 瘦 肉 呈 剔透 的 玫瑰 色 ， 肥 肉 则 滑 腻 透亮 ， 味 道 兼 香 、 咸 于 
一 体 ， 做 法 多 样 ， 能 够 贮存 多 年 。 


Mer Be oo ARE PRE, AT ES Ht DS AAT I ike RA 
味 的 孕育 也 各 有 心得 。 
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腌 制 以 备 长 期 食用 。 中 国 传统 火腿 的 制作 仰赖 天 时 地 利 ， 产 地 局 限 在 
长 江 流 域 和 云 叶 高原， 以 浙江 的 金华 火腿 和 云 击 的 宣 威 火腿 最 为 出 
名 。 

BON, Bri ARM EUR EP, eee, MEA EM 
持久 地 深入 腿 肉 内 部 。 汪 兆 囊 最 在 童 猪 后 腿 ， 这 是 制作 火腿 的 原料 。 
盐分 的 拿捏 最 关键 ， 用 盐 不 足 容 易 腐 趟 ， 用 盐 太 过 则 阻 枉 生 腿 及 胎 换 
骨 进 化 成 火腿 。 祖 硬 的 经 验 加 上 20 多 年 的 腌 制 实践 ， 汗 兆 惠 下 手 自 有 
分 寸 。 腌 好 的 咸 腿 号 待 脱盐 蚊 果 。1 个 多 月 之 后 ， 汪 兆 惠 开始 密切 关注 
大 气 。 
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ANEMERATZ, HA JJ EA JY ry GE A) 
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地 汲取 了 火腿 的 精华 。 


AR 


Fz 
ZA 


距离 中 国 9000 多 公里 之 外 的 西班牙 ， 多 纳 托 先 生 和 汪 兆 惠 一 样 ， 
BENNSHNERNAT. Pac iil] OF A eS EE, CHR ABIL A AK 
腿 的 成 色 。 


与 中 式 农 家 火腿 不 同 ， 西 班 才 火 腿 的 风干 、 寡 藏 部 在 室内 进行 。 
火腿 表面 家 大 日 色 郴 丝 ， 这 和 是 内 部 发 酵 民 好 的 标 意 。 六 西洋 的 丰沛 水 
汽 因 为 受到 阿拉 寺 纳 山脉 的 阻挡 而 聚集 起 来 ， 形 成 相对 稳定 的 微 气 
候 。 小 镇 哈 了 起 忒 坐落 山中 ， 每 年 出 产 数 万 条 伊比 利 亚 火 腿 。 


火腿 是 西班牙 人 引 以 目 肾 的 名 厂 ， 几 平 每 一 个 西班牙 人 都 能 随口 
说 出 相关 的 谚语 。 
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与 大 工厂 标准 化 生产 的 火腿 不 同 ， 多 纳 托 的 寄 藏 宇 火腿 出 产 不 
多 ， 每 条 火腿 部 有 机 会 及 展 独 特 的 个性。 人 微生物 是 这 里 最 勤奋 的 隐形 
工作 者 ， 在 它们 的 努力 下 ， 重 日 质 和 脂肪 得 到 全 面 分 解 ， 释 放出 大 量 
NA DERRAME AMADA. RUN Ja TK EA) ALL 
AGAR ATA EA, ISE SA, ALZA 
EH, RIA BA, RAMBO A TU HE MAA. REP 
(i. MARIN AUR, Eb. HAB Aa, MALA 
TB Te SARIN me, Ser ES HIN BAR 


西班牙 火腿 


> 


西班牙 火腿 与 中 国 火 腿 的 制作 方法 异曲同工 ， 主 要 依靠 海盐 调 
味 ， 在 低温 下 腌 制 ， 目 然 脱 水 、 风 干 制 成 。 作 为 西班牙 具有 代表 性 的 
美食 之 一 ， 西 班 牙 火 腿 的 历史 超过 了 1000 年 ， 可 粗略 地 分 为 用 白猪 肉 
制作 的 山地 火腿 和 用 伊比 利 亚 猪 制作 的 伊比 利 亚 火 腿 两 大 类 ， 目 前 欧 
盟 承认 的 伊比 利 亚 火 腿 命 名 产 区 只 有 4 个 。 
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制 成 西班牙 火腿 的 种 猪 在 育肥 期 的 主要 食物 是 橡 子 。 橡 子 有 利于 
种 猪 形 成 肥厚 的 皮下 脂肪 和 丰 腹 的 肌 间 脂肪 ， 进 而 有 利于 火腿 在 陈 放 
期 间 水 分 缓慢 均匀 地 散失 ， 形 成 柔润 的 口感 ， 同 时 减缓 火腿 熟 成 的 进 
程 ， 促 进 风 味 物质 的 累积 。 经 过 少 则 10 个 月 、 多 则 数 年 的 容 藏 ， 火 腿 
的 制作 才 得 以 完成 。 生 火腿 直接 食用 时 ， 以 特制 长 刀 切 成 注 如 蝉 细 的 
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火腿 既成 ， 吃 起 来 也 有 讲究 。 在 创造 力 四 溢 的 西班牙 人 那里 ， 火 
腿 切 片 、 享 用 ， 都 变 成 了 一 场 仪式 感 满 满 的 互动 表演 。 

多 纳 托 的 朋友 弗 洛 伦 西 奥 。 桑 奇 德里 安 是 西班牙 技艺 高 超 的 切片 
师 ，35 年 前 无 意 间 踏 入 切片 师 的 行业 ， 从 那 之 后 ， 便 开始 了 火腿 切片 
师 之 路 。“ 拿 着 刀 切 下 去 的 那 一 瞬间 ， 我 感到 无 比 自然 ， 就 像 这 个 东 
西 属于 我 一 样 。” 桑 奇 德里 安 说 。 注 片 般 的 刀刃 划 过 一 整 只 伊比 利 亚 
火腿 ， 剥 落 的 油 皮 下 ， 红 白 相 间 的 诱 信 姿 颜 展现 了 出 来 ， 空 气 里 弥漫 
着 油脂 老酒 般 的 芬芳 气息 。 
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春节 将 至 ， 上 一 年 腌 制 的 火腿 已 经 完整 经 历 四 季 ， 即 将 隆重 地 走 
上 年 夜饭 的 和 餐 和 时。 相 比 西 班 才 人 号 火腿 的 形式 ， 中 国人 更 注重 火腿 受 


饪 后 的 味道 。 


汪 兆 囊 认 为 淡 腿 只 需 价 单 京 制 ， 而 在 传统 专业 人 士 手 中， 不同 部 
MAAR, VR AAA. KAEMERE, MIRAME AR 
ETE. KARE AB EN XB aD TH As SED AE te, BE a A ae 
HE, 35 ROTM AA ER DUR, mi AA, AORN 
头 色 痒 洋基， 滋味 鲜于 ;中方 部 位 肉质 着 嫩 ， 吃 法 灵活 多 变 ， 和 直接 切 
片 入 沫 ， 或 与 辟 凋 、 鱼 等 食材 兹 制 ， 既 起 到 近 鲜 的 作用 ， 义 能 保留 细 
致 的 口感 。 


窗 贵 双方 ， 将 火腿 洗 净 ， 以 小 火 慢 融 ， 使 其 表面 的 咸 味 渐渐 淡 
去 ， 大 约 2 个 小 时 后 捞 出 ， 去 骨 冷 却 。 通 心 芝 子 加 水 者 片刻 ， 沥 干 。 火 
腿 连 皮 切 成 长 方块 状 ， 加 碎 冰 糖 、 绍 酒 ， 以 清水 浸 过 表面 ， 加 盖 以 旺 
Kap K ARI DI, FRR me AB, ok BAe RAE, TE KSPR 


FRI DED, KENHET, BRE KAREN SS. HRKBSAETRAR 
内 ， 去 除 杂 质 ， 最 后 将 蒸 火 腿 的 原 汁 匀 黄 至 浓 稠 ， 淋 在 蒸 好 的 火腿 


历时 近 4 个 小 时 ， 火 腿 酥 烂 甘 奔 ， 口 味 浓 厚 ， 既 有 肉质 的 鲜 香 ， 又 
有 窗 汁 与 桂花 的 清 碳 ， 配 以 素 方 饼 同 食 解 腻 ， 火 腿 的 方块 状 与 素 方 饼 
组 合 在 一 起 ， 也 被 人 们 赋予 了 “ 富 员 双方 ”的 美好 寓意 。 
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PRM FRIAR, IRA GEA AER, BAC A A ay k 
REA WA, REFRLT, UDKERAD DH. RHE, HF 
的 清香 与 火腿 在 岁月 中 沉淀 的 风味 混杂 交融 ， 简 单 的 访 饪 方法 却 能 够 
极 大 程度 地 满足 味蕾。 


这 就 是 火腿 的 奥秘 所 在 。 目 身 的 复杂 特质 决定 了 它 能 够 与 多 种 食 
AAAS AL, ATE ARAN BR. 
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迹 役 地 相逢 。 


PREP RB ICING A, EMBA LAR HE, FAM RO A KERN 
RU, MOAT ER EPR. TWERTEBH LH, BEHRR 
用 ， 把 鲜 肉 修 烧 成 火腿 ， 东 西方 的 工艺 寞 曲 同 工 。 
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3 
主食 的 诱惑 


在 中 国 的 大 多 数 地 区 ， 谷 物 依 然 占据 看 饮食 的 统治 地 位 。 主 食 和 市 
OR EY Se A ERA EPR, AEREA PRR El HSA) AAT et 
主食 的 化 样 翻新 仍然 抱 有 极 大 的 热忱 。 


黄河 与 洛 水 交汇 孕育 而 出 的 河 洛 平 原 地 势 平 坦 ， 热 量 充 足 ， 是 小 
麦 的 主 产 区 。5 月 下 旬 ， 临 近 芒 种 ， 即 将 迎 来 收获 。 此 时 的 小 麦 灌浆 饱 
满 ， 尚 未 黄 熟 。 显 微 镜 下 ， 考 粒 内 部 汗水 充足 ， 糖 分 尚未 转化 成 演 
粉 ， 王 上 古色 将 用 它 制作 一 种 美味 一 一 碾 转 。 

这 种 叫 碾 转 的 食物 据说 有 1000 多 年 的 历史 ， 曾 经 是 青 贡 不 接 时 市 
农民 的 应 急 口粮 ， 如 今 变 成 了 尝鲜 的 季 市 性 美食 。 RI Ai, Alk 
余 炒 ， 老 两 口 得 费 上 大 半天 工夫 。 旺 火 深 锅 使 热力 聚集 ， 炒 出 的 麦 粒 
不 焦 不 湿 ， 充 满 弹性 。 至 老 粒 糖分 高 ， 天 热 容 易 腐 坏 ， 阴 王后 要 迅速 
EPR. MEA RAZR AAA RA AAA, TULA 
HARE, ANANZTTAHENFER. UP, JS lel ee ee. 
Hees AT DLA HE KER, ATA, (AEP, AE im 
Me Re, Tk. BER, A ET FERS FEN H 


Fo 


碾 转 是 一 种 乡 野 间 的 古老 麦 食 ， 流 传 于 中 原 地 区 。 在 盛产 小 麦 的 
TES, AMA BRA, "DRA: MICH, CRRA” Fo SAM 
黄 ， 夏 转 香 ”这 样 的 谚语 。 芒 种 前 后 ， 麦 熟 的 前 几 和 天， 田间 的 小 麦 洪 
RRA, FHA MM. BAZIN, FUR, FT KAA aly 
Na, BREEAM DH, ASCO ME. HAF OA ATEN 
Kar, Boy AROMA, MEARE, AGS, Hat. 


Re FT RRR ARBRE RANE, WERT EN” Ma 
Mm RE aT SEAR E) NAO Gill BS AR, ARANA 
Po Nae JG, A DS AP ACY Hl] WD OR APRA, ABE LAMA E 
发 的 食物 。 
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瀑布 土豆 泥 


土豆 ， 如 今 是 地 球 上 种 植 地 域 最 广 的 作物 ， 全 世界 的 人 都 能 让 圭 
豆 产生 奇妙 的 变化 。 法 国 南部 牧 业 发 过， 当地 特产 拉 吉 奥 尔 奶酪 在 圭 
豆 泥 的 吸附 下 ， 加 热 后 韧性 得 到 最 大 延展 。 阿 力 高 用 牛奶 融化 土豆 
泥 ， 搅 拌 均 匀 后 加 入 大 量 奶 酷 ， 制 成 了 极 具 特 色 的 瀑布 土豆 泥 。 
同样 的 土豆 ， 在 东方 人 和 西方 人 手中 ， 被 赋予 了 不 同 的 生命 次 


态 。 
ARA A PUA BER, RJR WIR ER atin ak. 10 REL 
Ja, Bere), MARX UE 


“tm FESR ES EIN AMT, EL ER EH eR Aa BY 
Mo ERR, HERE TERESA, IAE 


VANA Es MERMKH, te et ee il] He ARA, E 0) —— Té 
Tim. 


没有 任何 多 余 成 分 的 添加 ， 仅 仅 通过 对 土豆 的 反复 手打 ， 让 支 链 
淀粉 不 断 拉 伸 ， 控 制 时间 与 力道 ， 获 得 恰到好处 的 交 联 ， 产 生 普通 二 
豆 泥 无 法 比肩 的 韧 糯 口 感 ， 当 地 人 称 其 为 “ 洋 苹 搅 团 ”。 将 土豆 藻 
热 ， 趁 热 手打 ， 土 豆 块 儿 越 排 颗粒 越 细 ， 韧 劲 儿 这 渐 显现 。 油 泼辣 子 
一 浇 ， 韭 菜 碎 一 撤 ， 一 勺 酸楚 动人 的 浆 水 将 红 与 绿 融 会 贯通 。 新 鲜 制 
成 的 洋芋 捞 团 入 口 蔬 糯 ， 有 喝 劲 ， 淀 粉 慢 慢 融 化 在 舌尖 上 的 幸福 感 难 
ER. 

PEEPING LASER AT, CHR RAE KOK, I 
HE AMOR E NL AEE. ia “PME, 
PREMIERE DLS AIRBASE PEER HORE 


=F dit, Al Fe BT KARE RE LA FT, RVR Pl vk, 
RAR AH REPEL RA EM. LEAR ES, Rik — ip 
Be PATE. EH i A FPS RADA, BEA, AM, ORO 
Keen iF tet Al re RAH 4 EA) °C. 


Ae Heth ESL AA, RIK, MAST ARES SOK 
AEP FE PR, BFF NA TABERNA. SFI AoA, F 
Att & A AKGEEATE SL, KAN NTARHNETHKEÄTA, RRA 
同人 的 喜好 加 入 油 泌 辣子 、 酸 菜 、 蒜 苗 、 非 菜 等 。 土 豆 的 绵软 润滑 与 
首 汁 的 酸 辣 可 口 ， 令 洋 持 搅 团 成 了 这 个 地 方 人 人 吃 不 厌 的 美食 。 


4 
鲜 味 的 空间 


作为 山地 面积 最 广阔 的 国家 ， 复 林 的 地 理 环境 滋生 出 多 样 的 气 
候 ， 为 中 国人 及 掘 糯 味 捉 做 了 巨大 的 空间 。 在 西南 最 潮湿 的 深山 之 
NS AR EY BEET 


PU JI] Bu Jes SA Be BE FEN BE i xe ES 
Po ais Ha DADA Sey EB IE. FE EN eo, PARAR 
OMA © BEEUMZIE, FERN RARE i RETR LP Be Ts N 
Fel. JURE E o LL I 
路 。3 个 小 时 的 寻找 ， 收 获 令 人 失望 ， 只 能 去 更 远 有 的 深山 。 


山中 湿 气 弥漫 ， 一 年 中 超过 三 分 之 二 的 时 间 都 在 降雨 ， 罕 见 的 了 
湿 气 候 孕育 了 一 种 特殊 的 冷 温 植物 一 一 冷 箭 竹 ， 冷 笋 正 是 它 的 嫩 芽 ， 
水 汽 充沛 ， 万 物 疯长 ， 冷 笋 生长 速度 极 快 ， 一 昼夜 间 即 可 长 出 7 片 
笋 壳 。 长 成 的 笋 如 果 不 及 时 采 控 ，2 个 小 时 后 就 接近 竹子 的 质地 。 打 和 
最 要 把 握 时 机 ， 极 其 考验 打 笋 人 的 体力 、 耐 力 和 灵敏 度 ， 是 一 场 与 自 
我 的 竞赛 。 汉 玉 兴 夫妇 俩 每 天 要 走 十 几 里 山路 ， 追 赶 冷 笋 的 最 佳 年 


华 。 


TALARA) RRA, ARTIE RA a 
Mo ARTIE EARL TAREA, WA A & FEAR ELIT 
A, MRE. AAS, EAS, AE E EN TB) STR 
(A, FAR A DOE AUR SA CTY 


AAEM, MRL IAW, FAP, WER 
低 于 1500 米 ， 就 逐渐 消失 踪迹 。 鲜 笋 生命 力 旺 盛 ， 品 质 瞬息 万 变 ， 运 
送 及 时 的 话 依然 能 保有 90% 的 水 分 ， 质 地 嫩 胞 ， 当 地 人 多 凉拌 、 清 炒 ， 
或 腌 制 泡 筹 、 酸 笋 食用 。 用 最 简单 的 方式 襄 饪 ， 是 对 鲜美 食材 最 大 的 
信任 。 


HARE TARA, Sathana, RABAT, AU) 
大 熊猫 的 主要 食用 竹 。 四 川 瓦 屋 山 山 蔓 ， 人 们 沿袭 着 十 老 的 民俗 ， 居 
RA, AAR, FE, RMF. “tKAAFFRA, AADFFL 
Mo ”瓦屋 山 当 地 的 山歌 这 样 喝道 ， 足 以 证 明 打 笋 时 机 的 重要 。 


新 萝 极 为 鲜嫩 ， 清 炒 可 以 在 最 大 程度 上 保留 作 笋 的 原 有 风味 。 将 
新 鲜 人 竹笋 去 皮 ， 切 成 薄片 ， 韭 莱 切 段 。 用 少量 油 将 锅 烧 热 ， 放 入 韭菜 
HO, Beto ASR mi, AR, WHER RRA. A 
Me, HERO, RT ATMO RK, 


uve Pane BY TANTE. HES UE FT TE 
SARS til. RK, APRA AARP I. Se Ate tee HE 
RAR SIR, APRENDA RA Pil, (AS Be x Z TAD N 
BO VIA ZEN TRIS oT AEE OL EMI. 


ATAU Zia, MRAA LARISA im Ae EIN 
As A RAG BCH TE TE TEAMS I VE ARR, ARIZA, 6 
BASSE “MIL” AR EPA: FRCP, ALEA IS, E 
FZ B20 AAAI 22, RKP, MIAN TP, RE EZ 
US 


RAF AAR, DANN, HARE?) BASTA, PAE 
aA, RAMAMAE A, AAI, HERO. MAA MS ES 
IE FE) EL AES. TR ZS BR HE, AES S22 FEO KEE Be 
复活 力 ， 浸 入 炖 好 的 鸡汤 ， 鲜 嫩 清 形 。 一 只 肥 鸡 ， 几 根 敌 丝 ， 一 钢 鸡 
疡 ， 便 组 成 了 一 违 独 特 的 关 味 。 鸡 疡 的 鲜 ， 冷血 的 嫩 ， 鸡 肉 的 酥 ， 一 
Him, 0% HA, IAAT, BAD, BARAT A POR. 


EHRZEHR Ae FY MER, METERRIKF: “BR 
URREA, ROKR BE. ? AAR AREA, HR 
FRAP PTET Ae PH BE aS FETT EMV) FS eA EP 
itll 


HATE XS 


ARE 
as 
A. y 


LSU. MESTRE ATACA 
ME, ARE MIA. Bal A AS CG EI A 
Ne, IS Ada, ENR ACER. BERETS A ee ti SE, A 


都 夫妇 几乎 没有 时 间 打 理 孩 子 的 三 餐 。 一 家 人 围 坐 在 一 起 吃 的 一 餐 
es (ERS Ib ASHE 


AE, MST BI, BOSE. 
外 界 对 它 了 解 有 限 ， 至 今 还 没有 一 个 正式 称谓 ， 当 地 人 直接 叫 它 巴 想 
ii. 

春季 是 最 干旱 的 季节 ， 蒸 发 量 高 达 降水 量 的 50 倍 。 巴 楚 菇 的 生长 
依赖 胡杨 、 红 柳 等 莞 漠 植 物 的 腐殖质 ， 但 对 水 分 的 需求 极为 克制 ， 只 
有 大 多 数 菌 类 的 三 分 之 一 。 在 环境 相对 湿润 的 地 方 生 长 的 巴 楚 茵 ， 菇 
柄 紧 实 ， 纹 路 层 登 往复 ， 口 感 脆 嫩 ， 长 在 干旱 地 表 的 蘑菇 ， 则 顶 着 木 
耳 一 样 的 菌 盖 。 新 鲜 的 巴 楚 兹 肉质 紧 实 ， 香 气 内 仇 ， 脱 水 干 制 后 则 像 
香菇 一 样 ， 魅 力 大 增 ， 鲜 味 物质 成 倍增 加 。 


RRM RRS, TT TM. TR. ATM. CETTE, E 
NON RAN RS OA HS Re 
AIS EASE AMARA, CERAM OSE. LEA PL 
PET, SEE, DIHNESESEDERE, AEN, BETO, me 
足 了 羊肉 的 香味 ， 面 条 也 全 部 浸润 在 了 浓厚 的 汤 料 里 。 


al ae FF TEL 


ZA 


LEHE, Hee, ME. CHKABH., iH EENH 
罕见 ， 主 要 生长 在 新 疆 叶 尔 半 河流 域 的 巴 楚 县 、 麦 盖 提 县 、 莎 车 县 等 
自然 胡杨 林 区 ， 又 以 巴 楚 县 产量 分 布 最 多 ， 当 地 人 直接 叫 它 “ 巴 楚 


— 99 


Ne 


BLEHRARKTA, TRAM GEN LHR, REM AAD 
HR, UHLRREAKEYM B+. FFORAM AMS, LAS 
RA SAT MAK Rte ESS Rp. BH RR 
极 短 ， 采 摘 时 间 仅 有 1 个 月 。 时 间 一 过 ， 巴 楚 奖 就 会 消失 不 见 。 正 是 由 
于 数量 稳 少 ， 味 道 鲜美 ， 营 养 价 值 极 高 ， 新 鲜 的 巴 楚 茵 才 会 如 此 珍 


员 


N O 


5 
水 上 猎场 


东方 人 对 钙 味 的 追求， 不 仅 局 限 在 山 珍 。 刚 刚 过 去 的 县 季 开 种 炎 
热 ， 太 湖 湖 昱 ， 一 种 水 中 全 鲜 军 动 看 宋 才 尖 的 心 。 


中 华 绒 歼 蟹 这 一 原生 中 国 的 食材 ， 腥 鲜 肥 甘 ， 滋 味 曼妙 ， 被 中 国 
人 视 为 极致 美味 。 


长 江 下 游 的 众多 湖泊 一 直 锐 视 为 中 国 项 级 大 闸 饮 的 主 关 区。 老 宋 
SEO RDA IE ARE, FUE Y AMORE. AM EE 
栖 动 物 ， 水 草 既 是 它 的 庇护 所 ， 也 是 它 的 食物 来 源 。 蜜 集 种 植 的 水 章 
HART, PATAS KE. MAKER) AH 
PK, REAVER, AMECA, BRERERM. RO HK 
AT, BRENNT AHA “2b ART. AKT, — A 
FE DEES AY Te] BE Sp ME EAE © FAN AN BE, SEE 7 88 
出 生地 。 


KMPER, LG, AMOS, BibT, REA 
A, @KERE, MEER. AMIA EME, 100 FRE, AEM 
METRO, MÁ RAR, RM, 


KIL AT Ae RIL A aN IND, HANA OE 
HA A. 6A, Temes KAI re “CER ZA” fe BOY TE 
IIA EN TATE © EPR PART EE ce Blinn, TEVA DBF IH 
Emm, AHN Wize CNA. MP E2OTH ZO], TR EF 
ER Sa Y SE PER HY AT 

SCAB OR TH FE a = AIR AT, URBE AA) FER 
EIER: BEPIA E IS aK HR. Un 
7 KIA PASE, TIEN Ta) ENTER 20, HA A 
J MERA EN EN. 


Ad, PERE LF GE ARB. AL BE MUELLE AA 
(RAIL, AIRS TA], A TABA RAL, MÄR: 

将 整 只 螃蟹 细 细 拆 分 ， 高 超 的 技术 使 得 沉 肉 干净 分 离 ; ARM 
BNE Fo RBH TE RAG, Hm. Ru, AH. KS, MR 
RARO, sw a RR a a, ARR BATHE Aa. MAR 
MARR sc, MEER, ARMADA, MAM AR 

Je RAY BR ICE A) A En i] BABI RA) AG ARE SR Th, RANA 
DUAL EET BE TF HUE IR AFTER, BAM RAR SARS OR. RAY 
BUSA, RED. 


fei = ARIF ARN, TEPER AWS BA Aa. FH 
BATS WMO SAT, FET aA INA, AL 
HAMMER. Bit. MUA PEPA AW, SoC 
ee rill TT BA E, BRB EK op, BAAN AS A ST a ER BZ A 101% 
Ho 


BIETER, RT RGR. PA REE KAR 
KE, WORE TA, KORA KA Be, SH? 
PLA. HYG PAAR A, HUILA ee ee AE a, ee 
AR: 


KE, HOR FEE AR PUR SERVIER. ATH Be ZA 
NETTER, ASIEN RARE EA, TORS Mo) 
Sih, BREN BR, ge RR. KEN. “FS” 
ARA “HA” IE, ASCH ta E Hen eb ae oe, KH, In 
ASA ea Me rill, a HA EOS A EL H o 


SR, O EI Wk 
RAT, JNAE 2. RADIOS) ZERE. Me ae, JAMS ah 
Sb a tage ive, AMAN MMS AE MEE ABE ME ol eee, H 
HAD. RAMPADO REA ARMA FE LE, FA ze 
22, lle, MORA LE BALA AA LTE HZ INES AX 
AFH, WW ZIA, WAAR. MEA AIR AS, A RAZA HE EN HEP 
之 味 化 解 于 无 形 。 


FS BH FE 
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EA REE ARR We. BIR SARE ay Ee I 
APE, Aare ik, MPA AH GRD SP iyi GRID 
SOIL AN ws 28-2 Hh, EHFWENMERS, BARS FENENK 
源 。 每 年 9 月 ， 东 北 季风 起 ， 时 而 超过 七 级 的 风 形 成 海洋 表层 的 吹 送 
流 。 这 种 歇 送 流 和 来 目 西南 方 的 黑 滑 正面 相 迎 ， 形 成 “ 滑 目 ”， 将 海 
里 无 法 适应 水 远 的 鱼 疮 到 海平 面 上 ， 成 为 旗 鱼 的 最 佳 猪 物 。 

全 世界 的 旗 鱼 有 12 种 ， 人 台湾 可 见 6 种 ， 包 括 剑 旗 鱼 、 雨 企 旗 鱼 、 芯 
翅 旗 鱼 〈 白 肉 旗 鱼 ) 、 红 肉 旗 鱼 、 黑 皮 旗 鱼 、 小 旗 鱼 。 每 年 9 12 月 ， 
旗 鱼 过 境 ， 其 中 尤 以 11 月 的 立 芭 旗 鱼 最 为 肥 关 ， 但 每 天 的 捕获 量 不 
定 。 用 传统 的 镖 鱼 法 捕获 它 ， 是 一 项 值得 骄 做 的 采 管 。 


镖 旗 鱼 ， 就 是 拿 一 根 长 镖 枪 ， 对 准 快 速 移动 的 鱼 体 投射 出 去 ， 再 
用 强 子 拖 上 第 来 。 在 捕 鱼 技 术 如 此 发 达 的 今天 ， 只 有 少数 人 还 保留 着 


OM a EE, FARES. VA A ey Pa re EE LA y, 
BARE REA SAVERS, GER L FREE, BE He Se DL AY tir 
(Eo 


成 功 港 是 台 东 县 一 个 小 小 的 渔港 ， 在 这 里 居住 的 大 多 是 客家 人 。 
Pay ek BEE, ASPEN CRAM AIRE H 
HET FA AERA AA, AE re Be OO IR A FTL A 
KEIEIR, FEMAIL, fas EH, TAMA A BL IH 
HHH, Aa, BARURRA, BMAF, (IFRS 
Mo ERE) JAA As TRE TRE IC HY A EA. TR A ee REE N A wd od 
车 ， 想 在 风浪 中 退 上 它 并 不 容 吻 。 
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台 东 地 区 镖 旗 鱼 的 传统 由 来 已 久 ， 镖 旗 鱼 也 是 这 个 地 方 特 有 的 传 
统 技 艺 。 台湾 东部 沿海 ， 海 床 陡然 下 降 ass “ 黑 潮 ”的 洋流 在 这 
里 靠 岸 ， 为 海洋 生物 的 栖息 繁衍 提供 了 条 件 。 大 量 旗 鱼 随 着 黑 潮 涌 入 
海中 ， 为 台 东 地 区 的 渔民 带 来 了 生计 。 


镖 旗 鱼 要 靠 体 力 、 耐 力 与 智力 。 镖 鱼 人 需要 在 摇晃 的 渔船 上 掌握 
与 大 海 保 持平 衡 的 本 领 ， 要 观 祭 海面 、 观 宗 风 、 观 祭 鱼 。 人 与 鱼 和 大 
海 之 间 的 搏斗 ， 其 实 也 是 生命 之 间 的 彼此 抗衡 。 


今年 ， 户 受 易 遭遇 了 名 手 生涯 中 最 严酷 的 一 个 冬天 。 和 气候 原因 导 
BY FE NAS 2008 2A, FARM AWE, SEB MED, DAEZ 
12308 Riva ER So TERETE EY AE VE, LER IS A 
FF. 


ARAL KUEN AA, SOF RR BI. — AMARA, 38% 
UFI A AA Se al PS OK. WR, FRARFT: JE 
鱼 浮上 水 面 的 时 间 非 常 有 限 ， 一 旦 下 沉 将 无 迹 可 寻 。 经 过 近 1 个 小 时 的 
有 未， 在 海上 守候 多 日 的 父子 俩 ， 终 于 有 所 收获 。 


生 鱼 片 又 称 鱼 生 ， 十 称 鱼 脸 、 脸 ， 是 以 新 鲜 的 鱼 贝 类 生 切 成 片 ， 
散 调 味 料 食 用 的 食物 总 称 。 生 鱼 片 没有 经 过 传统 的 炒 、 炸 、 葵 等 襄 饪 
方法 ， 因 此 保留 了 原 有 的 营养 物质 ， 是 一 道 极 富 营 养 的 菜 大 。 生 鱼 片 
起 源 于 中 国 ， 早 在 周 朝 ， 便 出 现 了 生 吃 鱼 片 的 记载 : “ 饮 御 诸 友 ， 炮 
Eee.” “SR, AAR, KAR. ” SREERBA HM, IHR 
用 方法 也 一 直 延 续 到 了 今天 。 


旗 鱼 是 生 鱼 片 第 见 的 种 类 之 一 ， 也 被 称 为 “金瓜 肉 ”， 可 媲美 链 
鱼肉 ， 肉 白 多 筋 ， 鲜 嫩 无 比 ， 肌 红 蛋 和 白 含量 极 高 ， 是 生 鱼 片 中 的 珍 
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FSS Sy TEAR AY Bak I RE Se, ERP AY i He BE OU AR 
nyo TERMI O) AAA, CRE PAM EWR A 
ERA PI SH ER HY LEA o 


AEE ae AES, MAA, ESTER i Shh A E 
METER IVI: SE 
Web, Wt HABLA TL a es © IS AAS TAB AS FY RUA EY 
PP HE 8 BZ A Eg Ae, ES te 
滋味 在 口中 洋 洲 。 


MER, WRT rae EI, EHRE eK AUER. 
Berl, AEREA ss Vy ER. 
N, rE LLP SRK, Va AURA LL fd 


DER AUC ORIN, WFAA 


然而 ， 地 球 上 多 元 的 风土 依旧 定时 守信 ， 孕 育 出 多 彩 的 食物 ， 
以 古老 的 方式 、 静 上 默 的 力量 帮助 我 们 在 日 趋 雷同 的 日 常生 活 里 辨认 
对 方 ， 看 清 目 己 。 


山川 依旧 ， 风 味 不 改 。 


2 
落地 生根 


Wy AY FT. EM IE. MAR, ERT SROKA. A 
次 ， 当 我 们 追问 目 己 来 自 何 方 ， 就 开 司 了 对 风味 的 寻根 之 旅 。 
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从 远古 到 今天 ， 人 类 在 这 颗 星 球 上 从 未 停止 迁移 的 脚步 。 有 
多 少 人 远郊 故土 定居 他 乡 ， 就 有 多 少 人 追根 溯源 寻找 同族 ， 食 物 


也 是 如 此 。 


大 约 4500 年 前 ， 第 一 粒 小 交 种 子 落 地 中 国 。 它 的 到 来 黄 定 了 丙 炒 
北面 饮食 格局 的 基础 。 种 子 旅行 的 起 点 ， 要 退潮 到 4000 公 里 外 的 西 
W.. 

Me FRR SR. WKS ERA SW ZA IK 
+t. AREMSEI LAR, FORTE. de AY 
FERHFERLREFAUN ERIK. ABI AK, ve lake BF AE 
VaR We Hi E mM. 
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ASES ASE SS 
FERRE A A A ZN BEL A TB oi, A I VE 
FEINIRM. AGAR, AA ADA Amd 
则 使 人 类 饮食 前 进 了 一 大 步 。 


拉 文 什 


ZZ 


小 麦 制品 是 伊朗 人 的 主食 。 有 人 开玩笑 说 ， 在 伊 痕 ， 两样 东西 最 
便宜 ， 一 是 汽油 ， 二 是 面食 。 在 历史 悠久 的 波斯 文字 中 ， 关 于 饼 的 访 
语 就 有 120 多 种 ， 这 也 足以 证 明 面 食 在 伊 表 饮食 中 的 重要 地 位 。 伊 并 的 
面食 多 种 多 样 ， 人 们 一 日 三 餐 都 讽 不 开 。 在 伊 表 的 大 竺 上， 制作 各 种 
面食 的 作 场 随 处 可 见 。 


拉 文 什 也 被 称 为 “亚美尼亚 薄饼 ”， 饼 身 极 薄 ， 上 面 布 满 了 吓 起 
的 小 圆 图。 用 巨大 的 效 开 式 烤箱 烤 制 ， 制 作 速 度 很 快 ， 将 面团 压 扁 、 
压 薄 ， 放 在 圆 盘 上 旋转 一 团 便 可 以 取出 ， 过 程 和 印刷 报纸 颇 为 相似 。 

PISTA TAE FB PGS oe ok Se KAI HB EB EG 
E) CH Ter OG Ar AN Td GF BE ARR EN Ml FRAG EEE Pe APA 
说 ， 小 麦 是 比 报纸 更 重要 的 东西 。 


RE EMM, EAMG A RANT. BCE, BD 
们 聚 在 店 里 ， 等 待 美味 的 出 炉 。 这 是 一 种 长 达 半 米 、 名 叫 桑 嘎 的 扇面 
0. FIRE, TR. MARAT, Fe 
轻松 的 社交 场所 . 


FI ATAR) 


ZA 


REEF SRK “mn”, E DA MH, 
A FE”? ERMPERPA)L4TFHES, HUA TA AA 
馈 ”。 旱 在 11 世 纪 ， 波 斯 军队 就 规定 军人 们 每 人 都 要 携带 一 定数 量 的 
小 石子 ， 在 营地 驻扎 后 ， 将 小 石子 聚 到 一 起 烧 热 ， 在 上 面 烧 制 面团 ， 
烤 熟 后 配 上 现 烧 的 盖 羊 肉 一 起 吃 。 


SSE IE Be) APNE. REN TRETEN TC, 
AIS RIAN. Pri, BAILO, JEST AHA RE A 7. TREE 
FMT WIE A BEG. 


小 麦 在 山海 之 间 的 传播 几乎 改变 了 全 人 闫 的 饮食 结构 ， 世 界 各 地 
的 巧 手 义 反 过 来 贩子 了 种 子 更 强大 的 生命 力 。 这 和 是 瘟 长 、 壮 闫 义 充 满 
看 互动 性 的 旅程 。 

中 国 从 来 不 是 食物 旅行 的 终点 站 。 更 多 时 候 ， 它 是 不 断 创造 和 下 
ALERTAR. ARAS AROSA MÍA E, MM SAR ED 
12 PES) MLN Ba it o 

EW PIED BA ZAR EP ADA {BCG EN TE AOR A AN EE 
Hh. AR (EOS PYAR AE ARRE o 

PR DE inv FER TERM. AO BF TE DT 
PEGA INGE, BAIR ANA TEN, AY ete E he 
HEINZ, RARER INR, GR IAB ET A, 7B a A IE 


Al, MRSA “MS” BR, APRIL, 
MAIER, SUL Pfeil am A ea. BORKEN 
感 ， 同 是 伊 明 与 陕西 人 民 的 热爱 。 

伊 明 高 原 和 关中 平原 的 导 相 呼应 ， 正 是 物种 迁徙 创造 的 顽 食 传 


AS 
Ho 


>» 


eee eea A a 
周围 ， 从 高 原 到 盆地 ， 分 布 极 其 广阔 。 一 般 认 为 小 麦 起 源 于 西亚 ， 被 


人 类 驯化 后 en x, EPR PRI, ROWS 地 传播 ， 一 路 由 
西北 方向 通过 中 亚 传 播 到 中 国 。 我 国 种植 小 麦 的 区 域 由 黄河 中 游 逐 渐 
发 展 至 长 江 以 南 ， 后 传 入 朝鲜 、 日 本 。 


汉代 之 后 ， 小 麦 逐 渐 从 北方 同 南 方 推广 。 南 宋 初 年 ， 北 方 人 大 由 
南 迁 ， 将 吃 面食 的 习惯 带 入 淮南 ， 更 大 程度 上 推动 了 小 变 的 种 植 与 生 
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HIRE NE AO, PE FB LAA ER SHER 
AA E. NS TA] PE Pe He BL, AS AR TET AF BT 
致 。 法 国人 在 面包 的 制作 工艺 上 ， 展 示 出 了 惊人 的 创造 力 。 


SATELITE, BT IE 
HA AR Eo Hae Se AI BAC, ANETTE EHE, TR 
意 的 一 天 在 对 手 角 面包 的 回味 中 开局 。 

仅仅 使 用 小 麦 粉 、 酵 母 、 食 盐 和 水 四 种 简单 原料 制 成 的 法 式 长 棍 
面包 ， 极 为 考验 法 国 面包 制作 者 的 基本 功 。 小 麦 粉 与 水 结合 后 形成 的 
面团 组 织 和 及 酵 后 面 环 的 施 成 程度 ， 次 定 了 面包 最 终 的 体积 和 味道 。 


SFM LAE, YAS he TA LEE es EES ET EE OK oT 
ee rill IA SS Ae TA LEB WE, AER aE, TSA TH 
Hy, ARRIETA, AAR SHE 


羊角 面包 ， 法 式 长 棍 面 包 
Z 


面包 是 法 国人 生活 中 极为 重要 的 食物 ， ane TER 
作 “ 没 有 面包 的 一 天 ”， 用 “ 吃 过 很 多 面包 ”形容 见 多 识 广 。 诸 如 此 
类 用 面包 来 做 比喻 的 谚语 数不胜数 ， 足 以 体现 出 法 国人 对 面包 的 重视 
MAR. 


见 的 法 国 面 包 有 很 多 种 ， 以 可 和 颂 和 法 棍 最 知名 。“ 可 颂 ” 在 法 
这 种 起 酥 面 包 因 为 状 如 症 角 而 得 名 ， 爱 到 美式 文 
化 的 影响 ， 后 来 也 被 称 作 牛角 包 Lo Am 的 全 称 是 法 式 长 棍 面 包 ， E 
种 更 为 传统 的 法 式 面包 ， 只 用 面粉 、 水 、 盐 和 酵母 四 种 基本 原料 ， 通 
FAME, AM, WARY, HR EKA, ARRAY R 
口 ， 表 皮 松 脆 ， 内 里 柔软 而 有 韧性 。 一 条 完美 的 法 棍 ， 横 切面 通 第 会 
分 布 着 均 习 的 气孔 。 


枕头 馈 是 安徽 旱 阳 地 区 极 具 特色 的 传统 食物 ， 孔 叫 旱 阳 大 馆 或 大 
AT Ro MARE2 6 斤 ， 有 三 四 十 厘米 长 ， 因 体形 较 其 他 的 馈 类 大 ， 
状 如 枕头 ， 才 得 名 “枕头 馈 ”， 在 旱 阳 有 悠久 的 历史 。 枕 头 馈 方 便携 
带 ， 可 存放 数 日 不 会 变质 ， 这 种 独特 的 制作 手艺 也 因此 流传 至 分 。 


LK TR Lt on, WAR, MTR. BMA K, WAR 
EME BARRA RAH ER. ATHENA RRR, MAR 
RAT AY i BAT A ROA, 2 E BAF. 


- KH AR E ET) NZEERHEN TEKHARKIERM 
的 中 国人 。 

张 家 祖 上 三 代 ， 都 靠 制 作 一 种 面食 为 生 。 张 庭 虎 需 要 借助 一 根 铁 
棍 ， 并 压 上 全 里 的 重量 ， 才 能 制作 出 一 个 体形 硕大 的 面团 。 

发 酵 的 时 间 关 乎 口感 ， 张 许 虎 有 目 己 的 把 握 。 

一 口 直 径 1.6 米 的 大 蒸 锅 ， 为 1.5 公 斤 重 的 面团 提供 了 足够 的 蒸 
汽 。 水 汽 充 足 ， 温 度 恒定 在 90C， 一 个 半 小 时 后 ， 洁 白光 滑 、 洲 圆 紧 
实 、 状 如 枕 涉 的 大 馈 就 出 炉 了 。 


结实 可 口 的 馈 个 个 像 枕 尖 一 样 大 。 瓜 和 百名 的 精细 白面 团 用 文火 
II IAL AAA HDR GD ae i. TERE PLA REG RE 
i, DINE, HERE, AME, PMN. MEA 
AZM, AKA OBR EAA PREY MN. DENER, I 
RAEE RE, BESO, i it E Ti] 


2 
饮食 的 活化 石 


位 于 珠江 三 角 训 平原 地 市 的 顺德 ， 河 网 密布 ， 有 丰 遇 的 淡水 鱼 资 
Vi. Hit; LRRD Se, BEI Pie, ARENA, HR 
涛 沙 ， 才 能 进行 下 一 步 处理 。 

古人 说 ， 食 不 厌 精 ， 脸 不 大 细 。 吃 鱼 生 在 我 国有 着 十 分 悠久 的 历 
史 ， 和 下 到 今天 ， 在 广东 的 顺德 、 渭 州 和 广西 的 模 县 等 地 ， 依 然 保留 看 
这 种 传统 。 对 退 求 食材 本 味 的 顺德 人 来 襄 ， 生 吃 是 引 以 为 做 的 进食 方 
TK 


中 国人 把 生 鱼 当 作 美 食 至 少 有 1500 年 ， 在 鱼 生 最 兴盛 的 唐 代 ， 曾 
AEA, PEGE WUE AT UR, Bae. An 
今 ， 它 更 像 一 个 历史 标本 留存 于 顺德 。 

别 除 红 肉 ， 只 留 背 将 上 雪白 的 部 分 。 下 刀 精 准 ， 每 片 的 厚度 不 超 
过 0. 5 毫米 ， 力 度 恰当 ， 切 断 细 刺 又 不 致 肌理 破 散 。 仅 用 盐 和 植物 油 相 
He, ELA A th PSP, CRITE HE ERI. 


顺德 人 对 吃 鱼 极 有 研究 。 据 说 在 顺德 ， 吃 鱼 的 花样 已 经 超过 了 200 
种 ， 其 中 鱼 生 的 历史 最 久 。 和 生食 鱼 片 的 和 大 食 习惯 在 我 国 可 追溯 到 先秦 
MOA, AE RAPE] OL, “AGARRE, HOE 
NED. —MRAM HA, KANAREN. ” AA (HS BIR) 
的 《 食 鱼 生 》 一 图 中 也 记载 : "BAM, MAP BRKR, EL NAS 
EZ. ” 


MRAEEHKEN HL HK, RAEE, AMAR, Rit RK. 
BH, ASMA, Aa SAL alt, BWA. HAL RH, 4 
道 工友 都 需要 非常 讲究。 此 外 ， 鱼 生 的 品 相 也 是 重要 的 一 关 。 新 鲜 的 
eh me Die, ADK RI, BPW, ARABSAR AHN TO 
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风 生 水 起 
ZA 


现代 的 顺德 鱼 生 着 重 于 配料 的 丰富 性 ， 包 括 柠 棕 叶 、 洋 鸭 丝 、 胡 
gp HEM. A ART. E 
wa, FAL HAL HEL Es ER, Bh, EMS. WAAR le 
味 去 胆 的 作用 ， 同 时 还 能 起 到 点 组 的 效果 。 

为 了 讨 个 好 彩 头 ， 广 东 人 把 吃 鱼 生 叫 作 “ 捞 鱼 生 ”。 在 粤语 中 ， 
“ 捞 ” 有 了 赚钱、 发 财 之 意 ， 广 东 俗 语 中 有 “一 捞 金 ， 二 捞 银 ， 三 捞 四 
捞 ， 事 事 顺 ”之 说 。 正 是 有 这 层 富 意 ， 顺 德 人 在 吃 鱼 生 之 前 有 一 个 讲 
完 ， 一 桌 的 杂 朋 好 友 用 名 ii — LR AL 
迭起 ， 风 生 水 起 ”， 和 太原 大 家 在 未 来 的 日 子 里 能 够 吉 和 桩 如 意 ， 风 生 水 
起 。 


A STEMMARAW A, AACE IN, fc SE, dE 
WR. FSS AE EA CB MERGE, MEA AE SE ft RAN m 
MEME) RELE KEP SL 22. HA D2, PEREZ SR 
RET HBAS OES A AE ACRE ETB], FRE A PP A aR ZS HE Wd I 
ISHN ie, FRR ORR ATA ee kee, RABIA 4, 1 
“Ti” LAMAS AAR, ROT TATE ARMS SSI EY BS 
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总 有 人 贪恋 固有 的 风味 ， 热 衷 保留 这 道中 国 饮食 的 活化 石 。 
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刺身 在 日 本 料理 中 独 具 特 色 ， 在 14 世 纪 的 日 本 典籍 中 ， 就 出 现 了 
关于 刺身 的 记载 。 明 朝 末 年 ， 桨 油 传 入 日 本 ， 之 后 赣 油 与 刺身 便 成 了 
固定 搭配 。 在 日 本 的 关东 地 区 ， 红 肉 刺 身 更 受 欢 迎 ， 关 西 地 区 的 人 们 
则 更 偏爱 白肉 刺身 。 


无 独 有 倘 ， 日 本 生食 鱼肉 的 最 早 记 载 是 在 公元 7 世纪 ， 正 是 中 国文 
化 对 日 本 影响 最 深 的 唐 阴 。 在 日 文 “ 刺 身 ” 的 与 法 出 现 以 前 ， 日 本 人 
用 汉字 “ 脸 ” 指 代 所 有 生 切 的 肉 请 ， 治 用 了 它 在 汉语 中 的 本 意 。 

与 中 国 鱼 生 以 河 鱼 为 食材 的 传统 不 同 ， 生 食 海鱼 更 受 日 本 人 的 育 
x. AA Ae Dir ie i ZRH, MA, EE fa. ic, firma, HE 
鱼 ， 作 为 刺身 的 选材 。 


在 没有 次 油 的 年 代 ， 日 本 人 更 多 是 将 生 鱼 刺 号 做 成 酷 拌 生 鱼 丝 ， 
RER, SSH, AP e Y PEA RAS, We Spe 
IEDM AR AAAS [El A AAT RT IN 
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CHA Ae EAL OK BE UNA) ER Ba AA 2647 ATA. — 
ES EA BES ERRE 8] ae Sendern 
IY AN Is AR ae, EUA El REA A RS. EU TS 
OR VG 78 250 FE Se 0 TERMMEREN PR ER, MAS AE EN 
AE HBP Fa ie PE Td, ZR TIA EA BIL ZR 
在 一 起 ， 完 成 了 饮食 的 再 创 ， 比 如 马来西亚 本 地 化 的 中 华 料 理 。 海 十 
鸡 饭 无 疑 是 前 者 ， 它 是 19 世 纪 移 居 南 洋 的 海 两 移民 对 海南 原 乡 祭 祖 风 
俗 的 重 现 。 


临近 新 年 ， 马 六 甲 的 海 商 乡 杀 赂 例 禄 福 祭 祖 ， 同 乡 会 馆 至 今 依然 
征 他 们 抱团 取暖 、 慰 三 乡 禾 的 聚集 地 。20 世 纪 初 ， 冯 南洋 的 海 两 移民 
重 售 卖 鸡 饭 立足 扎根 。 今 天 ， 他 们 仍然 用 这 种 质朴 的 风味 凝聚 杀 情 ， 
勾 连 过 往 。 

儿 基 日 斩 鸡 、 一 碗 米饭 ， 和 是 海南 华侨 在 这 里 生存 和 创业 的 开 疹 。 
产 目 泰国 的 长 粒 籼 米 ， 用 鸡 油 与 生 妻 、 红 和 但、 理子 一 同 翻 炒 ， 加 入 清 
Fr YE SP AR A BZ ak, RER, LORIE RRS 


WRU AD TEA SR ASH AR) OBRA A a 
MCI FH FRI eh ES TE UR WS ER I, ES A CE 
AN Wit Fr fess FS) ZC il HSE EA, | ALIAS AMARA A il FE 
FUE. EIA) VES EPS a ER EASTERN. 


JU EY AC Re LEVEE PS OEE PT TE, i EE LIS 
AB HG. GEHTS AS HERA FRAN A, ABAH, AMAR 


FEMA, [AEN TZ ESE J TRE Ra IA YS 28 FEL Od Ti 


AA PR SO TE BCR Sh SR, EIER, AR 
BA, AEN DMT UE SRB), APRS, X 
RÍA, AERA, BBA eR SANZ IA AAA 6 IA 
ORDER: 


RER EEE, EN AE ARROZ AQ A XS 
YH, AREA AO HER AN OR LSA BC BR ES AL, 
A Kav E BA AS Ba SE cc ETT 5 FB 
FAS art yal. BR. BR. HE, VA 


海南 鸡 饭 粒 
ZA 


_ 0 


海南 鸡 饭 是 海南 地 区 的 传统 食物 ， 在 海南 当地 制作 一 般 要 选用 海 
南 文昌 鸡 。 文 昌 鸡 身材 较 小 ， 体 形 方 圆 ， 毛 色光 泽 鲜 艳 ， 皮 薄 肉 嫩 ， 
肉 味 浓郁 。 海 南 鸡 饭 中 还 要 配 有 用 鸡 油 和 鸡汤 浸 项 的 米饭 ， 文 昌 鸡 独 


Ay) LAR PR AAR RA TR, MAHER NAS PRES 
的 家 乡 风 味 。 


海南 鸡 饭 随 着 海南 人 的 远 行 移居 一 路 流传 到 了 马来西亚 、 新 加 坡 
等 地 ， 制 作 时 以 当地 的 鸡 代 替 文 昌 鸡 。 马 六 甲 地 区 的 海南 移民 仍然 保 
留 着 旧时 的 和 祭 祖 习惯 ， 制 作 海南 鸡 饭 时 将 米饭 团 成 一 粒 一 粒 ， 外 表 贺 
润 ， 内 里 松软 ， 配 新 出 锅 的 鸡肉 和 当天 制 成 的 苹 料 一 起 食用 ， 各 种 流 


味 ， 一 应 俱全 。 
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MADE OLE 28 Pa AB A BIA, ABA ERA A E, 
中 国 风 味 则 影响 了 更 多 人 的 生活 。 


秘鲁 海边 登 炭 上 的 城市 利 马 的 一 家 中 和 餐厅 里 ， 客 人 对 掏 口 的 中 国 
菜 名 信 手 牛 来 ， 还 是 标准 的 岭南 口音 。 

1983 年 ， 主 厨 刘 厚 平 合 了 个 皮 箱 只 喘 来 到 这 里 。 他 从 放下 行李 的 
当天 ， 就 开始 在 中 餐馆 工作 。 他 最 了 解 秘鲁 人 的 口味 ， 用 番 训 、 山 棒 
Bene, ASHBY, WER SHA Se eH 


ST MAK, PMO AWE. RRA, RN 
东 的 传统 调味 品 。 它 和 云 知 甚至 出 现在 了 当地 的 邮票 上 。 


第 一 批 登陆 秘鲁 的 华人 区 工 也 许 不 会 想到 ， 艰 吉 境 过 下 聊 以 果 腹 
的 家 乡 味道 ， 一 个 世纪 后 竟然 在 利 马 及 展 成 4000 多 家 过 布 街坊 的 中 和 餐 
馆 。 它 们 有 一 个 统一 的 名 字 一 一 Chifa， 正 是 汉语 “吃饭 ”的 谐音 。 和 
“ 歼 油 ”“ 半 ”一样 ， 这 些 食物 名 称 的 田 语 谐音 直接 成 了 当地 西 班 直 
语 中 的 词汇 发 音 。 


AE RIS 


_ 


FEE EU ABR, ROGAR, BEFLR HER EN 
HA. HIRE MAKE. OHARA, BHD. SRL, 53 
茜 、 生 抽 、 白 糖 、 食 油 、 八 角 粉 等 配料 者 制 研磨 而 成 ， 色 鲜 味 美 ， 香 
HEP, HEB ES APRA AE. 


on Ed Ve TH 
ZA 


_ — 


THE, PE ROA AAA I A E Pa, M 
AAA. SRA AIK ARR BON o 


尽管 从 来 没有 到 过 中 国 ， 迪 奥 菲 洛 已 经 在 秘鲁 做 了 近 40 年 的 中 和 餐 
厨师 。 他 的 另 一 个 身份 ， 是 刘 厚 平 的 大 徒弟 。 一 个 风风火火 ， 一 个 忠 
FR, IOSER, MITTE WER SAT: 


1979, FCA Sy 7410144 529749195 2418 SES A 2 — 
起 来 到 利 号 ， 开 始 学 习 中 和 餐 。 刚 开始 的 时 候 ， 和 学 的 都 是 比较 简单 的 中 
餐 做 法 ， 卫 a 到 1983 年 刘 厚 平 从 中 国 来 到 秘鲁 ， 他 才学 习 到 了 更 多 的 中 
和 餐 技术 。 

师 徒 二 人 要 合作 一 让 新 沫 一 一 木 蓝 扣 肉 。 要 让 秘鲁 人 接受 肥 用 的 
五 化 肉 ， 迪 奥 菲 洛 必 须 合 出 所 学 。 原 产 南 类 洲 的 木 匣 是 他 最 玖 悉 的 食 


HM, TEMES AER RR, PAA DAM OR AEA KE Be 
E, PEBIERIA TEM”. PAP EMA ES, TEASE A 
E WHARBAAGE, POT AZORES AMA. 

IE Ss E NES Bi EE 
Ko EMB, GBR. HAR, ARM TAME DAS 
PARMA ODA PAK, MEST BCE 


ERE) AURA ARS, ARE SAHOO 
Fe, AW TWEE ir E MARCAR ME, JERIA RA. AR 
SEAT ES) ER TBR ANT SC BARES, AER A FRE 
E. BTU UIE ay EE Y. 


MEJO MN 
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ee 


扣 肉 的 做 法 来 源 于 两 广 地 区 ， 也 是 一 道 相 当 第 见 的 中 国 亲 有 ， 诸 
ZIAPUMRPARA RL. MAM “Fe” AGA AA SAE 


5, 8) TAREA AA. 


木 莫 也 被 称 作 南洋 莫 、 木 香 莫 、 树 莫 ， 原 产 书 西 ， 现 在 全 世界 热 
带 地 区 广泛 种 植 。 由 于 木 莫 根 、 兰 
IZARRA 除 毒性 ， 方 可 食用 。 


2, +tHHSRRA, ATAR, E 
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5 
模糊 的 边界 


安娜 是 在 澳门 出 生长 大 的 家 和 苟 才 人 。 退 休 后 ， 她 成 了 澳门 稀 苟 才 
土 风 纤 协 会 的 会 长 ， 还 给 舞 团 起 了 个 名 子 一 一 心 在 澳门 。 她 还 有 力 一 
REM AR ZRIVETE, EMI A RA: 


CEET ETA | EAR EIR EN AFTER, a: A Al 
MP HRE AG Ae eA bee, ARE AA Sia; Ae 
PEREDA Po, (ARAN PEAY. FASC TE. HER 
BM Atak, FEUER AN ao, SOR SF 


FY IPR ER ce TARMA. A YE SR EE CT 
ta] TAPES IMR, AEREA. RG, TRE S LAVA RR 
ZY AE SHE EN) APRS; Spee RM KE, AREA, AT) Jk 
Ko MENEAME ER AE ade Fn HI MR Ja WTR 2 
安娜 曾 离开 澳门 ， 不 久 又 举 家 搬 回 。 用 她 目 己 的 话说 : “因为 买 不 到 
ER, AS AR. ” 


炙 烤 马 介 体 


澳门 的 很 多 知名 小 吃 都 起 源 于 葡萄 牙 的 饮食 文化 ， 马 介 休 球 便 是 
其 中 之 一 。 


FIIMRE, FHYIRENR, FIBA AE MA, TR 
炸 至 金黄 色 捞 出 。 新 出 锅 的 马 介 休 球 金黄 诱 人 ， 外 焦 里 嫩 ， 咬 一 口 ， 
iO Neto 


DIM 4 FIR ITE “Bacalhau” Wit, BEE Ey 
Oo, HATHA THE, WHÄAHFHTAERTÄUH BR SELF DARÁN 
经 海上 霸主 的 地 位 有 关 。 葡 萄 牙 人 骄傲 地 说 : “ 马 介 休 在 葡萄 牙 有 
1000 种 不 同 的 吃 法 ， 可 以 吃 足 3 年 ， 每 天 换 花 样 不 重复 。” 马 介 体 可 
馒 、 可 着 、 可 炒 、 可 烤 ， 在 澳门 很 多 餐厅 中 都 能 找到 它 的 身影 : KS 
BIKER KEIM, FEN BAR BOM ee A BRIM 
AAKAT, ZYRAERYNDARKRAT. 


Tacho (AHA) 


Tachot.# FRA LEN A RATE, ete I LEN ARE 
菜 ， 仅 留存 于 家 庭 厨 房 ， 没 有 任何 饭店 会 售卖 。 土 生 葡 人 家 庭 成 员 众 
多 ， 所 以 他 们 者 菜 的 分 量 一 般 会 比较 大 。 土 生 葡 人 有 葡萄 牙 血 统 ， 又 
出 生 在 澳门 ， 中 西 交 融 的 特质 在 他 们 身上 显而易见 。 人 他们 既 过 圣诞 
节 ， 也 过 春节 ， 在 这 种 时 候 ， 全 家 人 聚 在 一 起 吃 Tacho， 就 非常 应 景 
ce 


Tacho 一 般 是 将 猪 腿 肉 、 鸡 起 、 香 肠 、 腊 鸭 腿 、 猪 皮 和 着 心 菜 等 多 
种 食材 一 起 炖 者 而 成 。 有 时 连 汤 一 起 上 昧 ， 有 时 将 食材 单独 迭起 ， 配 
白米 饭 上 果 。 在 澳门 当地 ，Tacho 中 的 材料 会 根据 不 同 家 庭 的 喜好 而 有 
所 变化 ， 这 也 是 土生 前 人 菜 最 大 的 特点 。 土 生前 人 在 站 日 里 吃 Tacho， 
一 来 方便 大 家 一 起 食用 ， 二 来 也 有 “一 家 团圆 ”的 美好 窗 意 。 


FESR Wie RAN SK, THe BAER IA. FETE HE, 
Tachox “AGF” MEE, BAS TLeAAN AEB BH, (FOO 
RAE WEBER EAE AA SERNA) EIETENAHRE 
既 可 做 圣诞 节 的 大 和 餐 ， 也 是 春节 里 最 应 景 的 年 荣 。 


Tacho 的 食材 搭配 没有 一 定之 规 ， 各 家 者 有 目 己 的 俩 爱 。 如 末了 要 做 
一 个 类 比 ， 它 的 餐 果 地 位 可 比 屑 香港 的 倪 米 ， 味 道 大 概 接近 上 海 的 脐 
名 鲜 ， 分 量 则 不 亚 于 东北 的 乱 炖 。 

长 时 间 的 文火 慢 炖 令 新 鲜 的 后 蹄 饱含 润泽 的 股 质 ， 厂 式 脂 肠 页 献 
HH VR REN HH, Her HS BB EOC AREA. RS ALE eM, AMM AEE 
THRATFNIRM, BFETRHEHERF EEN BO TR, 


UNTEN A PS eR EN DU, 2 E TR. PY PE 
7, man, WERW EEDA RAN Ae. Ba, BJ 
AS HY RUA UN Fea BZ A Be APL Bik AG EAR O BU 
STRAINS ZR, ETEFZR, ARTE ARA E SEE YA) 


78 


AAA) AIS, RARE RAMIRO IMITA 
AA, FE ZEVAK. ERE, MC SEPA SY = BS 

EDITA DEF ARA SEAS. HA, BL OR o. AC RA 
ERES RARA ET, MAPA CR, ETA 
血缘 、 语 言 、 宗 教 、 建 筑 ， 无 一 不 诉说 着 复杂 的 历史 和 吴 份 。 每 一 个 
呈 处 其 中 的 人 都 参与 了 这 座 城 市 食谱 的 摊 与 。 


陈 继 祖 ， 人 称 Joe 哥 ，33 年 厨师 生涯 ， 三 分 之 二 的 时 间 掌 管 着 西餐 
厅 的 后 厨 。 


7] IE, SEHR IX Fz Joe BEARS JS I FZ 
本 ， 极 为 考验 厨师 如 何 精妙 地 运用 三 种 最 早 登 陆 澳 门 的 葡 国 食材 一 一 
a SUE. AE A - 


16 17 世纪， 葡萄 牙 航 海事 业 发 达 ， 商 人 进行 香料 贸易 ， 商 船 途经 
非洲 、 印 度 沿 岸 、 东 南亚 地 区 的 马六甲 等 地 ， 最 终 来 到 澳门 ， 也 将 活 
途 各 地 的 香料 和 饮食 文化 带 到 了 澳门 。 澳 门 访 饪 吸收 了 广东 地 区 的 粤 
式 风味 ， 同 时 又 融合 了 各 地 不 同 的 食材 和 技法 ， 最 终 形成 了 独特 的 省 
门 融合 菜 。 


A TE A, EAN 
FAA SATA. 


ETT AA LAR DE PBR Y HER. Joe ny BF 7K WY ze A 
EAR A PEIN, FEHR TREE WSS. FETE) ed) FBTR A BY a ERIS, 
才 是 澳门 饮食 风情 真正 的 精彩 所 在 。 

路 国界 的 组 合 、 多 族群 的 镶 意 矶 摄 出 美食 的 淡化 ， 了 节 终 在 澳门 沙 
地 生根 ， 形 成 了 独一无二 的 融合 末 系 。 澳 门 的 非洲 鸡 ， 在 非洲 吃 不 
到 ， 在 征 和 多 才 也 吃 不 到 ， 唯 澳门 独 有 ， 是 一 场 食 材 相 着 的 感 竖 。 


一 整 天 的 腌 制 ，10 种 以 上 的 配料 市 看 各 目 锭 卉 的 风味 充分 渗透 ， 
鸡肉 仿佛 经 历 了 一 次 地 理 大 发 现时 代 的 环球 航行 。 


Rize, ZUR. ARENT. UMM. REITER 
了 从 地 中 海 到 好 望 骨 、 从 印度 洋 到 东南 亚 的 食材 。 用 多 种 食材 制作 而 
成 的 涂料 深 抹 鸡肉 表面 ， 双 手 损 拌 按 译 入 味 ， 最 后 用 火枪 烛 皮 ， 成 就 
HIREE, YERBA UA. RO, BERMZURFIER 
A DR DER FE FF BLEI ER FE REN 
次 涌现 ， 市 领 百 从 于 世界 各 地 的 食材 味道 间 游 走 。 


ult 


非洲 鸡 
ZA 
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还 有 1 个 多 月 ， 邓 山头 将 迎 来 一 年 中 最 重要 的 日 子 。 

全 村 家 家 户 户 捐 出 部 分 去 年 的 收获 ， 主 事 的 张 太 保 早 早 布告 了 村 
民 的 详细 分 工 。 这 一 切 虱 是 为 了 农历 六 月 三 十 一 的 迎 神 市 。 节 日 的 传 
统 延 续 久 还 ， 在 中 国 浙 责 和 图 北 地 区 ， 人 们 将 一 年 一 次 的 祈福 与 土地 
丰厚 的 回报 联系 在 一 起 。 


妇女 们 要 用 稳 米 制作 一 种 特殊 的 食物 一 一 灰 碱 熔 。 

SAN PRIN E PAE EE AA Aa i BS FET AC TY 
WC SEAT FE AR WA EKA RE LAE 

EDI ARIE A AK RIT, FAK RUE, SRS AY TK 
酸 钾 水 溶液 就是 灰 碱 水 ， 一 种 原始 的 食用 碱 。 用 灰 碱 水 浸泡 一 夜 ， 精 
AR HE GE AD ID FR ICT PR, RK FTG, MAA, te FAY 
PERRA. FEREBRINA SH, tk BY JARED. 

FH EB] OIE ERA FT Se OY AS IA AR Pe ATR 
还 的 影 啊 。 

在 李 山 头 ， 每 年 的 迎 神 节 只 有 两 户 人 家 能 获得 做 头 的 机 会 。 按 照 
旧 习 ， 做 头 的 人 家 要 捐 出 目 家 的 猪 ， 供 全 村 和 祭礼、 胖 用 。 今 年 轮 到 张 
太 你 家 。 

一 场 隆 章 的 献 宗 仪式 ， 和 需要 全 村 人 案 密 合作 。 这 是 血 毕 杀 悄 的 力 
E Hest mPa ae IN PEGE. KAT A OAT, 
能 让 村 民 共 孚 风调雨顺 的 好 运 。 


从 12 岁 那 年 夏天 开始 种 稻 子 ， 一 直 种 到 了 63 岁 ， 张 太保 吃 的 稳 子 
都 是 自己 种 的 ， 每 年 都 种 ， 主 要 靠 天 气 。 他 希望 得 到 一 王 的 照顾 。 


系 于 土地 和 农耕 的 节日 ， 今 天 在 一 些 村 庄 依然 有 看 强大 的 所 如 
力 。 村 氏 们 摆 上 一 串 串 寄托 看 丰收 热 户 的 灰 碱 尺 ，7000 多 年 来 ， 这 样 
体系 的 愿 强 从 未 改变 。 雨 水 充沛 ， 积 二 扎根， 张 太保 仍然 不 能 松懈 。 
他 明日 ， 比 仪 陈 更 重要 的 ， 征 代 代 相传 的 精耕细作 。 


中 国 是 最 早 栽培 水 稳 的 国家 ， 也 是 东亚 稳 作文 明 的 友 源 地 。 相 近 
的 耕作 方式 形成 了 相似 的 饮食 习惯 ， 连 同 岁 时 民俗 、 处 世 交 和 学、 民族 
性 格 ， 其 至 菏 些 面 部 特征 都 呈现 出 融 度 趋同 的 样 貌 。 


KANIZ, RATE IC HL AKU, PALIZA. SKA RAIA 
Kit, BSP RISA. “MARR ATE, EGER BE SE Te A 
ZN, HTIEMZA, MEMS.” WARE ERAT THB & 
TLS AD, ARA i, ER AA LEN o 


EA EB] A ee Teg Pat tin ES a RR RI it 
RR TN DE, E AA A SCAM Se BT AY EM TEE RR 
E, REN RANDE. Maa tim» RAK tin KL aR 
FH A LM, SAS HP er ALA ES ER EEK i A BK ET] 
FENDER, REE FS APR TE 


NND, ARNM) EHWHELZ I 


mr, WL Ae FE a A LR I. RENTE 
A, FEES A AMARA (LI) PRA MAAR TARA, MER 
RiTAZ, SER” WIR. WEERR, BEKP, ISK LAL 
te, HARSHER TL, MA PERO AIL. HRA 
PAK, METER, AKT) ARTE EI 2, 5R RIOR GL 
ETE, MAMA PEPE. BH, ABLRER AR, EE 
亮 ， 散 发 着 落叶 与 碱 水 的 清香 。 


EARP EE, TAB Te AR Pa HY ll B40 °C 
小 交 已 经 完全 成 熟 ， 到 了 收获 的 季节 。 
张 寿 虎 的 枕头 饶 摊 前 依然 顾客 不 断 。 


佩 德 罗 又 跟 妈 妈 学 习 了 一 道 土生 葡 人 家 性 末 一 一 澳门 肉 饼 。 
张 太 你 清点 完 一 年 的 收成 ， 计 算 看 春耕 的 日 子 。 


物种 的 交换 和 族群 的 聚 做 既 不 动 声 色 义 充满 艰 蔷 ， 风 味 寻 根 的 
MORET AAA AE o 


3 
BERTA 


从 火 的 独特 运用 到 器 具 的 出 现 ， 从 地 域 性 口味 的 融合 到 饮食 风尚 


的 a ay O 


滚滚 红尘 中 ， PARE OJO, LAA RAP ALLA. 


人 类 的 历史 一 直 伴 随 着 总 饪 演化 的 进程 。 那 些 章 在 时 光 中 留 


下 匆匆 脚步 的 食物 ， 或 许 依然 存留 在 世间 的 菜 个 角落 。 


火 ， 市 来 光 和 热 。 既 作用 于 食物 ， 也 抚慰 人 心 。 人 至 今 ， 在 中 国 西 
责 地 区 的 一 些 少数 民族 中 ， 火 仍然 是 受到 膜拜 的 图 腾 。 

六 理 西 漳 边 ， 一 场 传统 的 昌 饪 正在 进行 。 

Sh Aa. AMBER DSH, ERA GEER. ISB), 
Fei EP BES EB ie A IE Td, be see NET NEN eI 
RIESE: RHRÄTKEFREREFI I, PATI RE A 
传统 美食 ， 恰 好 能 让 我 们 隐约 看 到 人 类 从 生食 到 熟食 的 印记 。 

FEE IRA ERE, MALA OR, BREI, DURA 
EPR A IU. AE RIN I A ee AF ED) BERKER IZ 
法 有 天 。 


\ 


HEP re Fa NE CPR OR, ACE TT TEE, AE 
APR EAN St INARA. nd. Pee 
RHE SL, RK AA TZ BR ZK TEN ER AY DA TT il] ZT 
4) 3 Ae PA EN E id AUT BEAT FG HG RG BZ HY ERE 


荆 水 是 云南 饮食 中 最 平 第 的 调味 料 ， 震 括 了 多 种 风味 独特 的 配 
料 ， 能 够 与 各 种 食材 相辅相成 ， 相 得 益 彰 。 


艾 水 中 的 每 一 味 配 料 都 “各 司 其 职 ”， 出 卑 意料 的 组 合 融 来 的 却 
是 协调 且 令 人 惊喜 的 滋味 : FRAIL TOR AA HR, HAAS 
SS HRI, BIER, ATR. BIT. BE, KR RRA, HV, 
REF HARM. HCE Ar FAR A RT, ME KBAR 
物 口 感 与 味道 组 合 的 长 期 总 结 。 


Bee 7K 
= 


拉 条 子 


在 2000 公 里 以 外 的 新 疆 ， 我 们 还 能 看 到 为 一 种 烤 制 食物 的 样本 。 
个 过， 这 要 从 水 开始 说 起 。 几 了 乎 一 夜 之 则 ， 培 里 木 河 涨 满 了 水 。 斯 拉 
木 。 艾 买 扣 一 大 早 划 关 独 木舟 出 门 。 随 水 量 而 来 的 ， 还 有 一 种 即将 消 
失 的 美味 。 

这 里 是 挫 死 拉 蕊 干 沙 次 的 按 缘 ， 距 最 近 的 集镇 20 公 里 。 斯 拉 木 。 
艾 买 如 属于 维吾尔 族 的 一 个 分 文 ， 多 布 人 。 和 大 多 数 维吾尔 族 一 伞 ， 
面食 是 他 们 现在 最 主要 的 食物 。 


夏季 ， 一 种 食物 唤醒 了 他 们 或 许 已 经 深入 基因 的 记忆 。 作 为 新 疆 
最 后 的 渔猎 民 族 ， 鱼 又 捕 鱼 曾经 是 每 个 罗布 人 必 备 的 生存 技能 。 鱼 曾 
经 是 罗布 人 最 重要 的 食物 来 源 ， 随 着 环境 改变 ， 水 量 减少 ， 鱼 成 了 只 
在 这 个 季节 才能 享用 的 食物 。 

塔里木 河 阻挡 了 沙漠 的 进犯 ， 罗 布 人 生活 的 地 方 一 面 是 绿洲 ， 一 
面 是 沙漠 ， 红 柳 烤 鱼 正 是 他 们 在 适应 环境 的 过 程 中 孕育 出 的 美食 。 鱼 
必须 先 用 红柳 枝条 插 好 ， 否 则 不 容易 熟 。 一 切 准备 就 绪 ， 其 他 就 交 给 
火 来 处 理 。 这 是 流传 了 千 百 年 的 美味 ， 人 类 的 烹饪 也 是 这 样 开始 的 。 


罗布 烤 鱼 ， 更 接近 人 类 刚刚 用 火 的 模样 。 在 火 的 作用 下 ， 和 鱼肉 的 
变化 越 来 越 明显 ， 还 原粮 和 氨基 酸 在 融 温 下 产生 复 森 的 反应 ， 这 种 变 
化 被 科学 家 称 作 美 拉 人 德 效 应 。 人 至 分 人 类 看 到 久 烧 食物 的 闫 色 ， 还 会 本 
能 地 食欲 大 增 。 


罗布 人 是 维吾尔 族 的 一 个 分 支 ， 聚 大 的 村 罕 胡 杨 林立 ， 塔 里 木 河 
从 这 里 经 过 ， 给 他 们 留 下 了 一 个 个 大 小 不 一 的 “海子 ”。 

于 百年 来 ， 罗 布 人 的 食物 就 是 “海子 ”里 硕大 的 淡水 鱼 。 就 地 而 
渔 的 地 理 条 件 ， 从 湖泊 中 护 鱼 现 类 ， 是 罗布 人 了 最 为 偏爱 的 吃 鱼 方式 。 


罗布 人 沿 河 而 居 ， 乘 胡杨 木舟 捕 鱼 为 生 。 沙 漠 中 气候 干旱 ， 有 昼夜 
温差 大 ， 就 近 的 胡杨 枝 便 成 了 人 们 最 方便 取 用 的 燃料 。 将 鱼 从 中 间 剖 


AW, VA, AP RAAF Ae TH. RAN BAAMAR, TR 
金黄 ， 酥 而 不 焦 。 


A” 

叫 花 鸡 是 江南 著名 美食 。 将 鸡 掏 去 内 脏 ， 放 进 多 种 佐 料 ， 用 猪 网 
1 Ae PT AL RID, PRR ES ALI, MEKLEEAP N, ZER 
去 泥 党 即 可 ， 别 有 一 番 滋 味 。 这 种 做 法 相传 来 源 于 叫 花 子 误 饪 鸡 的 方 
式 ，“ 叫 花 鸡 ”的 名 字 也 正 是 由 此 而 来 。 


BOE VET AT EY DOB AN, TE AIR ES AE AT A 
PUR, ME SAAS Ce ARNE. ARE IAL, Ze ter ili 
TEN Sz Al Joa 1 BES Sy BA A MAK MED Pell, Pe ARE 
了 各 种 方法 。 


HENKE, BOVE PRY. OBJ, 
BLA ECR, Fe DY A ga HL XG, LANZA EST UL VE 
BERS) IN . VER PARA es EY, KARA, BARA 
IA, FTAATN, RUE ARR, FERMI YE LEY Be TE) SEIT fa 
HA SS ARMAS ea, SAS ITM ARIK aD E 
i, FERNE, BAER KEEN Y Bo ae BK 
ETT SL, FRO S BRR AR. ARIA A, FAN 
PVE ARREST a Seat HY o 


Fb + KLAR BK RMB LRA. FAMA 
时 代 ， 便 已 经 出 现 了 简单 粗糙 的 陶器 。 陶 器 的 出 现 是 人 类 的 祖先 对 泥 
5ERKHDA FF AAT SBR NEA, BARA ALY Fe 
YP, We aya + eat KIM BR Ao Rae, a ay A AAA 
生 。 


最 初 的 陶器 是 烧 制 形成 的 土 红 色 ， 带 有 原始 绳 纹 的 装饰 ， 之 后 渐 
渐 发 展 出 了 彩陶 ， 并 且 有 了 动物 、 几 何 、 编 织 、 人 物 等 更 为 多 样 的 级 
th, BAVA, A. RAZ, FIIHATR, HS. BMRA 
不 断 进 步 ， 也 印证 了 古代 文明 的 不 断 发 展 。 


人 类 最 早 用 火烧 制 的 容器 叫 陶 。 在 中 国 海南 ， 偶 尔 还 能 见 到 这 种 


REA. ARA A. ERA A A RAE 
食物 的 工具 。 


陶器 在 中 国有 超过 1 万 年 的 历史 。 黎 族 至 今 保持 着 原始 的 制 陶 技 
Ly OR EAR ATE EN Bed BAK EE O, BR Ba) EI el] PE 
法 在 大 部 分 地 区 都 已 绝迹 。 


将 过 第 的 细 土 放 进 包 里 揉 成 泥 ， 盘 成 泥 条 筑 形 ， 做 成 黎 陶 的 模 
型 ， 用 火烧 制 ， 最 终 成 为 黎族 人 者 饭 的 容器 。 对 这 些 形状 像 猪 肚子 一 
样 的 陶器 ， 黎 族人 颇 为 自豪 : “我 们 是 黎族 ， 我 们 有 黎 陶 ， 我 们 的 黎 
网 是 最 标的 。” 


陶器 出 现 之 后 ， 水 开始 参与 京 饪 。 它 和 火 一 样 ， 都 是 激发 味道 的 
熔 介 ， 水 进一步 打开 了 新 的 味觉 世界 。 没 有 固定 形态 的 水 不 仪 影响 了 
milk, MRE Sas ta 


阿 特 拉 斯 山脉 ， 撤 哈 拉 沙漠 的 边缘 ， 阿 卜 杜 拉 海 需 要 到 离 家 6 公里 
的 地 方 取水 。 和 海南 岛 充沛 的 水 资源 相 比 ， 水 在 这 里 要 珍 贯 得 多 。 


Fs EUR As Be, E TAR ELA. 
KARA, EAB ere NAHE, EAT EP, E LH 
聚集 冷凝 ， 重 新 汇 入 钠 内 ， 从 而 最 大 限度 地 减少 了 水 分 的 次 失 ， 在 你 
留 食物 音 养 价值 的 同时 ， 还 能 保证 食物 不 失去 本 来 的 汶 味 。 使 用 欧 言 
TARA, Ari SINK, BLA Hl A RIADA o 


土 陶 作 为 炊具 ， 在 中 国 已 经 很 少 被 使 用 。 而 在 摩洛哥 ， 塔 吉 锅 则 
一 直 存在 于 人 们 的 生活 中 ， 并 演化 出 了 丰富 的 造型 和 流派 

马 拉 喀 什 ， 摩 洛 哥 美食 汇聚 之 地 。 摩 哈 是 摩洛哥 的 明星 主 厨 ， 他 
每 天 都 会 选 购 最 新 鲜 的 食材 和 最 有 特色 的 香料 。 对 各 国 饮食 的 融会 贯 
通 ， 加 上 对 香料 的 独特 理解 ， 让 摩 哈 获 得 了 今天 的 成 就 。 而 让 他 在 国 
际 上 声名 鹊起 的 ， 还 是 本 民族 风格 的 塔 吉 锅 亭 饪 。 


BKEMRREIENRK, KERERAHFANHR, AERFTART 
用 的 训 饪 工具 之 一 。 蔬 菜 塔 吉 炖 鸡 、 朝 鲜 芭 豌豆 羊 腿 .……: LD ite Ay IR 


郁 摩 洛 哥 特色 的 塔 吉 锅 美食 ， 到 摩洛哥 观光 旅行 时 不 妨 一 试 。 


PAY Joie A AY EA ae PL PRIS DOA, FS PASS TA te E18 
VPA ET, TESS Ra. TINT) ARA et LAA 


IK ZS 


味 。 


经 过 改良 后 的 塔 吉 锅 ， 还 能 直接 用 于 烘 烤 ， 适 合 制作 各 种 各 样 的 
美食 。 这 种 适应 当地 风土 而 出 现 的 器 具 ， 已 经 成 了 摩洛哥 饮食 最 具 辨 
识 度 的 标签 。 


和 塔 吉 钢 一 样 ， 有 一 种 独 其 让 中 和 餐 有 列 于 其 他 国家 的 如 饪 。 


记 型 狂 造 这 种 最 传统 的 链 千 法 仍然 在 今天 延续 。 现 在 ， 它 最 主要 
AY BE PRA ÍA o 


PR AA RL AAR GR. 1 13000 IN REAP, MARE 
快速 挤 压 并 降温 ， 拥 有 了 美妙 的 曲线 。 铁 锅 看 似 平淡 无 奇 ， 却 因为 器 
形 和 恰到好处 的 导热 功能 成 束 了 中 和 餐 最 独特 的 遇 饪 方式 一 一 炒 ， 成 为 
中 国 饮 食 文化 区 别 于 世界 其 他 国家 最 明显 的 标志 。 

铁 钢 的 友 明 使 中 和 餐 员 饪 对 水 火 更 有 竺 控 性 ， 更 能 友 挥 出 创造 力 。 
炊具 完美 的 踊 度 和 及 饪 者 细微 多 变 的 手法 让 食物 在 锅 内 迅速 翻转 ， 扫 
癌 空 中 ， 反 复 散 热 降温 。 喜 饪 过 程 在 最 短 时 间 内 一 气 呵 成 ， 水 火 相 
Dr, RITE 


铁 钢 
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扬州 炒饭 分 为 广 式 和 扬州 式 两 种 。 广 式 扬州 炒饭 起 源 于 清朝 ， 而 
后 在 香港 发 扬 光 大 ， 据 传 起 源 于 一 通 以 是 位、 叉烧、 海参 为 材料 制作 
的 扬州 锅巴 ， 后 有 酒楼 将 其 改 为 扬州 炒饭 。 随 着 时 间 的 推移 ， 海 参 因 
为 价格 昂贵 逐渐 不 再 使 用 ， 而 扬州 炒饭 的 做 法 却 流传 了 下 来 。 

扬州 式 的 扬州 炒饭 做 法 上 略 有 不 同 ， 又 名 扬州 蛋 炒 饭 。 由 于 将 鸡 
蛋 炒 雁 加 入 饭 中 ， 饭 粒 粘 着 金黄 的 蛋 液 ， 也 被 称 为 “ 雁 金 饭 ”。 好 的 
AAIN ID RE BME RED, BH, ORME, HK 
Do 


扬州 炒饭 
-一 


3 
流转 融合 


辟 饪 如 有 其 和 手法 构成 了 风味 的 确 色 ， 而 食物 的 沅 转 和 口味 的 融合 
则 让 中 国 饮 食 更 加 权 楷 时 成 。 中 国 击 北方 饮食 习惯 差异 巨大 ， 但 有 一 
种 食物 ， 可 以 让 我 们 看 到 各 地 之 则 千 丝 万 绥 的 联系 。 


汉代 张 赛 通 使 西域 ， 带 来 了 用 火 烤 制 的 饼 一 一 胡 饼 ， 后 经 汉人 对 
其 不 断 改良 ， 产 生 了 无 数 变种 ， 使 其 成 为 中 国 面食 中 人 们 吃 得 最 多 的 
食物 ， 并 在 中 国 辽 阔 的 地 域 上 从 西 到 东 ， 变 化 出 了 不 同 的 样 魏 : 

ME, PAS, BPH, BSR TOTO: VU) 
锅 盔 ， 先 煎 后 烤 ， 外 皮 筋 道 ， 内 里 松软 ， 中 原 腹 地 ， 吊 炉 烧饼 ， 高 炉 
iil, AER, BOSSA. KIO, GEOR, RA 
HOMER, KA, REBUY, SPE ELAN. 


rt PGE Gt 
Z 


il 


中 国有 多 少 地 方 ， 束 有 多 少 种 烧饼 ， 人 的 饮食 习惯 、 物 产 的 直 僻 
程度 都 对 它 产 生 了 极 大 影响 。 烧 人 饼 一 路 行走 ， 一 路 党 化， 最 终 在 办 州 
变 成 了 玲 焉 小 巧 、 状 如 色 元 、 色 泽 金 页 的 模样 。 

户 中 采 的 角 元 员 烧 饼 铺 是 办 州 上 万 家 小 吃 店 中 的 一 个 ， 早 上 8 所 古 
她 一 天 中 最 忙碌 的 时 刻 。 


用 获 陈 至 七 八成 玖 的 沫 将 油 将 油 酥 面 炒 各 ， 与 三 分 之 二 的 水 、 面 
Het» TERMS RRA, TRADE, LE UR, PR 
aA AIP, ETF, E TIL ATH, 2 
7B, RARA A AENA. MIP see ANS AL, AR 
ZAI TNA. RU, aS ie, ERS, WOR. 


EH RANTS ET, RON RR 
饼 ” 和 “小 烧饼 ”。 芦 贵 莱 并 不 了 解 烧 饼 复 杂 的 历史 。20 年 前 ， 她 和 


丈夫 从 福建 来 到 苏州 ， 每 天 清晨 4 点 开门 ， 收 工 已 是 晚上 9 点 。 在 越 来 
RZD AHA MSE BRE A te eg EB SEE EK A TT IE o 

AB ee, ULERY) OC, CRAB MAR, ZRH, A 
ft, RH. HEAR EBU SW, AR, OHA, RES 
AMARA ih, FAME, ZRZENMN SHE, BH. 

AVE ERE RL ROBA, BPH RIA ARMA, 口感 酥脆 。 
HN, A AY A HR, LN Ib 
在 炉 壁 上 烘 烧 。 传 统 的 制作 方法 如 今 已 不 多 见 ， 目 前 在 苏州 当地 大 多 
是 用 烤箱 烤 制 ， 只 有 为 数 不 多 的 小 店 还 坚持 用 传统 的 火烧 。 


食物 流 变 的 历史 无 比 漫 长 ， 但 承载 它 的 ， 是 一 个 个 步履 匆匆 的 号 
eo IEA, AGERE, ERE RDA BIENLE. 


AAPA BES AK UTE, HA Se BIE LANA 8 


HB PA EAU, aA oT, GORI; AA 
善于 交际 ， 负 责 和 餐厅 的 人 际 往 来 。 但 有 一 种 食物 ， 却 只 有 种 肿 才能 胜 
任 。 


ERE, FRERZITANER, MBA ERA. NEM 
Jas ARE REA EA AA BIN AREA A 
ESE A ES EAS 
只， 并 出 现 了 很 多 独特 的 页 饪 方式 。 


酥 羊 大 面 


“ 甜 ” 是 湖 平 肉 最 章 要 的 符 操 ， 在 红烧 的 页 饪 手法 中 更 展现 出 一 
Bay ER. WA. EH), FEA FT KA AAR 
iim NEM a i A EE AT Pde, RE. HEN FEB /\ 
FASS ERE A, DER, fence, FAREME, dió 
后 色泽 红 亮 ， 入 口 烂 软 ， 深 香 不 脐 。 

WIN RADA A PPI, DR TB, NOR ES. TRY Ta] J 
m ARME, HER, ENGRACIA E, MERA 
面 。 

人 的 口味 融 是 这 样 ， 有 时 便 大 石山 硕 回 ， 有 时 义 如 流水 一 样 窖 
达 。 江 南 水 乡 湿疹 的 冬日 里 ， 香 研 的 羊肉 融 是 湖州 人 餐 果 上 的 一 抹 沈 
色 。 


FTE RS 


纯 手 工 制作 木 制 糕点 模具 的 技艺 如 今 已 经 越 来 越 少 ， 不 同 地 区 的 
模具 因为 融合 了 当地 的 文化 特色 而 各 有 不 同 。 模 有 具 原料 以 杜 巢 木 、 核 
桃木 为 最 好 ， 但 也 有 用 和 白松、 样 木 、 表 木 、 株 木 、 概 木 的 。 杜 梨木 雕 
Al JRE A Lap, PAK) LEST PA AEA). FNRI ESR, JE 
重 ， 虽 然 适 合用 来 制作 烂 点 模具 ， 但 是 雕刻 起 来 非常 费力 ， 所 以 核桃 
木 的 模具 相对 较 少 。 


除 材 质 外 ， 糕 点 上 不 同 的 花纹 和 图 案 也 各 及 
传 AA ARANA. AR, 金 
而 精细 。 


香火 龙 舞 是 佛山 人 在 中 秋季 举行 的 庆祝 活动 。 和 和 理 炙 龙 舞 一 样 对 
当地 人 来 说 不 可 缺少 的 ， 偿 有 一 种 猴 氮 。 

选用 陈 年 果木 ， 及 用 阴 有 雕 拉 法 ， 雕 刻 的 深浅 对 应 看 人 不同 的 图 有 双 
这 种 木 制 的 模 上 其 是 制作 这 种 中 国 传统 料 点 的 工具 。 把 包 里 看 各 种 % e 
的 面团 放 入 不 同 的 模 孔 内 ， 印 上 吉祥 的 图 条 ， 束 是 专属 于 中 秋 节 的 食 
物 一 一 月 人 饼 。 


Bo ME, TP 
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AMA a De AE A HM RB eS Ee ll, I ae 
A. DARA Kahl, PES MEIN ACAD A OWA. (A 
Tove AEF KR, MANTRA E AE PRK KR HERR, IAE 
NS a US TER AE FI BUN I, A 
AER, PRE, (BIZ PAE TERN Se AT IR 


在 中 国 ， 东 方 农业 文明 的 传统 生活 形态 仍 在 以 食物 的 方式 代 代 相 
传 。 月 圆 之 夜 ， 中 国人 的 祖先 把 食物 做 得 色 形 天 好 ， 疲 后 每 个 生命 的 
DERE. 
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中 国 自古 就 有 中 秋 市 吃 月 饼 的 习俗 ， 月 饼 也 因此 被 称 为 中 秋 饼 。 
最 初 的 月 饼 形 如 满月 ， 而 后 发 展 出 了 其 他 形状 和 样式 。 月 饼 外 层 通 向 
以 小 麦 粉 为 皮 ， 中 间 的 饮料 则 多 种 多 样 。 传 统 月 饼 中 ， 以 广 式 、 苏 
A, WARK ADAH RA So 


北宋 时 期 ， 月 饼 被 称 为 “ 宫 饼 ”， 起 初 在 宫廷 内 流行 ， 后 来 传 入 
民间 ,俗称 “月 团 ”“ 小 饼 ”。 北 宋 文人 苏东坡 曾 在 诗 中 记载 : “小 
饼 如 路 月 ， 中 有 酥 和 饮 。” 明 代 田 汝 成 在 《西湖 游览 记 》 中 记载 : 
“入 月 十 五 谓 之 中 秋 ， 民 间 以 月 饼 相 馈 ， 取 团圆 之 意 。” 清 代 则 出 现 
了 关于 月 饼 做 法 的 详细 记载 : “月 饼 饱 装 桃 肉 馅 ， SHA we eB 
霜 。” 多 种 资料 都 显示 出 ， 月 饼 在 十 代 民 间 就 已 普及 开 来 ， 而 它 所 象 
征 的 美好 意义 也 一 直 延 续 到 了 今天 。 

月 饼 有 文字 可 考 的 历史 在 宋 绷 ， 而 宋 绷 的 另外 一 道 传 奇美 味 ， 也 
吸引 看 今天 的 厨师 。 


重 顺 翔 ， 杭 州 人 ， 入 行 30 多 年 ， 对 仿 吝 沫 有 着 浓厚 的 兴趣 。 

BUNS ERR AB, TTT ARAB, ERA. PATI, ETA 
AUR MENA 5 PAU PORTS BIN RA eT AE, “EAE S| 
HS MPH TC FS WF PLS 

FEA FTE 10004 ta ets A, MARA] Y —-S Bip —— E 
APE 

BAUR Re ze AAA FUTILE RER RL EE > AMAR ER] 
循 ， 因 此 口味 不 能 改变 。 经 过 反复 的 考据 和 调试 ， 在 重 顺 翔 和 众多 局 
师 的 共同 努力 下 ， 双 醒 从 终于 得 以 重 现 。 


取 当 季 鲜 答 ， 项 部 开 音 ， 去 除 束 肉 和 汗水 ， 精 允 细 琢 成 硕 。 大 闸 
EAU A AA, BLATANT ARO, ESA ERA, FRX 
Al, BAAR AE IA. 
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ERRATA IR Eo RIN ART BTA AIRE SE DARE PB AE 
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1000 年 前 ， 中 国人 把 奇 思 妙 想 与 对 世界 的 感知 注入 食物 。 深 深 红 
和 侍 ， 沧 桑 巨 变 ， 在 这 些 存 续 人 至 今 的 精致 并 食 中 ， 我 们 依然 可 以 透 过 视 
“he AES be, BI ERE, MHARFORHE. 


5 
跨越 国界 


在 人 类 的 肌 饪 历史 中 ， 由 中 国人 友 明 并 影响 了 全 世界 的 食材 ， 服 
典型 的 更 过 于 豆腐 。 


云南 宣 威 倘 塘 镇 以 制作 黄豆 腐 而 同名 。 丙 豆 户 的 制作 工序 烦琐 ， 
南 要 将 已 经 成 形 的 豆腐 和 弄 储 后 趁 热 重新 包 进 布 包 里 ， 包 成 小 其 ， 速 度 
BREE; 随后 挤 压 出 多 余 水 分 。 包 块 成 形 ， 重 力 挤 压 ， 撒 盐 腌 制 ， 
而 后 和 是 两 豆腐 制作 的 关键 : KARA 


ZE MARA REA, DASH RAM, RESINS 
ATA PREMIA. MAREAS MD a AMIA TE, JE 
DL ERIENRMEREEN. MARE, EIRHTIKT A 
SU IEAE I, E EY CE 


fh BME T RAL a, PR BIG. ME 
RiP REBWHEHZSRE, AMAR MFI AMAT. mB AY 
REMARCAR O EE, RT ERA ARA o 


HE BATEA, MAME, MRS. ATAR RNS, *X 
豆腐 的 颜色 并 不 会 随 着 受热 而 发 生 脱 染 。 新 出 锅 的 黄豆 腐 ， 味 道 极为 
AFT T. 


¥ 


ARM UE. AFINAR REA A, REVIA RAL 
ARANA, AR SBOE, MEMO MIA o. FU AAA, KR 
HE TS ARCA PR BEAR JA TC FE SHA I ERDE 
Fr, ABI Rw, HET, SSBF ARI AKIN IEA RO, 
Beat HME Ze BZ. HA JR, ESF SOK AI, alice MA a At IP 
来 ， 让 人 连连 感叹 ， 人 间 居 然 有 如 此 绝妙 的 豆 制 品 。 


在 中 国有 页 饪 里 ， 豆 腐 是 最 好 的 配 玉 ， 配 鱼肉 ， 得 其 鲜美; 


= 4H SE 
Mii BHRER: 


HERA AA Seu 5000%E, ’ATURKNA Ba AE T 
易 消 化 ， 征 a 到 豆腐 的 出 现 ， 一 种 真正 神 可 的 类 食 才 得 以 诞生 。 


HR. AEE RAN ls, BAA PIRI, DK MK 
PES EN Ae OG ZR EAE BO ti A 
Be, WATE LTT INIA, MAKER, AMAIA. PRA 
IR, FERS BARE, Kod PP FEM IA, DR EEE 
FE. 


ONE 


AR 


云 腿 炒 黄 豆 顾 
ZA 


BEI O HAF NAH Se KRAMER HY, 
Fa A LPR RR KESHEÄNMAERARIN, RKTT KS 
KH LW BAZ o 


黑 松 露 黄 豆腐 
> 


ERBHIN, ÉXAZBACMDM AMAR, Ro, BOKRAAR 
和 西红柿 等 配 菜 ， 最 后 在 上 面 撒 上 黑 松 露 即 可 。 


盐水 黄豆 腐 


xn 


盐水 黄豆 腐 ， 做 法 更 为 简洁 ， 只 需 将 黄豆 腐 放 入 烧 沸 的 盐水 中 者 
就 即 成 。 吃 的 时 候 估 以 不 同 芯 料 ， 能 生出 多 种 风味 。 


RIB BB, KELÄRERK EFT, BARRAL EK 
MEI. BONA AL, Ree, RRA; 烧 的 时 间 太 长 ， 则 
BACA. 


GRAMA SPARE, EMM Sete. Als Lav ois 
种 ， 其 至 完整 保留 了 豆腐 的 汉语 友 首 。 

日 本 受 豆 腐 影 啊 最 深刻 ， 并 且 创 造 出 了 绢 豆腐 ， 不 经 午 力 挤 压 即 
可 和 朋 接 成 形 。 昌 然 现 在 很 多 绢 豆腐 部 用 御 衔 糖 内 酶 做 凝聚 剂 ， 但 服部 
一 夫 依 然 坚 持 用 传统 的 盐 阿 点 交 ， 保 留 看 当年 豆腐 从 中 国 传 入 时 的 制 
作 方 法 。 

服部 一 天 生活 的 系 都 保留 了 很 多 中 国 唐 表 时 的 建 招 样式， 这 里 也 
征 日 本 豆 揣 店 最 多 的 地 方 。 绢 豆 肩 因 外 观 细 用 而 得 名 ， 因 为 豆浆 全 部 
bel, PUE ETA UA, A KE) ARA. HA 


DESIDIA. THE, EJB SHUR OF Hh AFB Sk RS HAAR 
FETE MR ER, HE TH RA, BREAK. Ha 
a SEHR SUR UR 


ADA, ALBERS. ZRF AKAD EBs 
同 奶 酷 之 于 法 国人 ,日 本 有 大 量 以 豆腐 为 主要 食材 制作 的 料理 。 绢 豆 
愉 的 做 法 分 为 两 种 ， 一 种 是 将 浓 豆 浆 放 入 容器 中 ,添加 凝固 剂 ， 使 其 
升温 凝固 成 为 豆 疹 ， 分 切 装 盒 ， 最 后 进行 杀菌 处 理 。 另 一 种 则 是 将 添 
MRA GHASRAAS REP, Bik wih ee pew RIE. 


DAFP AMAS NADA. HTHHRNE, HAIR 
Ea Rad 凝固 剂 ， 使 用 这 种 方法 做 出 的 豆 质 ， 硬 
度 和 口感 等 多 方面 品质 都 颇 为 理想 。 内 水 则 是 一 种 高 品质 的 凝固 剂 ， 


缺点 是 凝固 速度 快 、 保 水 性 差 、 制 作 难度 大 ， 需 要 制作 者 有 高 超 的 技 
艺 才能 完成 商 水 豆腐 的 制作 。 


豆腐 在 传 入 日 本 时 ， 被 当 作 一 种 晶 贵 的 奢 修 品 ， 直 到 近代 才 登 上 


SHAFEINER. HRIPZERHIE HR I, DRK, INA 
REMITE, BYP Va) BY BX. 


服部 家 的 豆腐 店 有 108 年 的 历史 ， 服 部 一 夫 在 店 里 工作 了 50 人 年 。 
“多 亏 了 这 家 豆腐 店 ， 我 才能 有 如 此 丰富 多 彩 的 人 生体 验 。 也 多 亏 了 
豆腐 店 ， 我 们 家 的 生活 ， 我 的 妻子 、 儿 子 和 女儿 才能 生活 得 很 好 。?” 
豆腐 给 服部 家 带 来 了 稳定 的 生活 。 这 种 由 中 国人 发 明 的 普通 食物 ， 也 
渗透 到 了 日 本 普通 人 的 生活 中 。 


= : ai 
UI Jes Yip LESA A A RL TEN WA ACHAEA 

Ze SUR, HESS HAÄKFR ERA TATTOO. 2 

ERKNEIR, ELE ESA ee MAA 22 I 


20 多 年 前 ， 扶 优 。 邓 洛 普 来 中 国学 习 历 史 。 这 个 能 熟练 使 用 和 合子 
的 英国 人 ， 意 外 地 迷 上 了 中 国 毫 饪 。 她 觉得 ， 如 果 要 做 沫 ， 就 必须 要 
以 好 的 原料 、 调 料 做 起 点 。 


BS EL A A ep Be il] PA Be) ee FH RO) Ff 
o AE AR ARA A. LARS PAG, CR ESS ITT A 
o FASE RA MEN PBR EE ES TE RR ROE Se ER E A 
NER. 
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RESERMÉE 的 代表 菜 之 一 EREM A LIL FRE, RR 
让、 花 概 和 但 县 豆 汶 营 。 关 于 麻 波 豆腐 的 起 源 ， 清 人 周 询 所 著 的 《 半 
蓉 话 旧 录 》 中 记载 最 为 详尽 : “ CRAB) 北 门 外 有 陈 麻 淡 者 ， 善 治 豆 
腐 ， 连 调和 物料 及 训 饪 工资 一 并 加 入 豆腐 价 内 ， 每 碗 售 钱 八 文 ， 兼 售 
尊 饭 ， 若 须 加 猪 、 牛 肉 ， 则 或 食客 和 目 扒 以往， 或 代 客 往 割 ， 均 可 。 其 
牌号 人 多 不 知 ， 但 言 陈 麻 次 ， 则 无 不 知 者 。 其 地 距 城 四 五 里 ， 往 食 者 
IAI,” 


如 今 ， 麻 婆 豆腐 流传 在 中 国 各 个 地 区 ， 广 受 欢 迎 ， 配 料 中 最 具 特 
& AV 4S re SR LS ME HASH RANA Pee, LAN 
KWERMAHZ HRA SMB IE AR MRR, TI, HH 
和 黄豆 制 成 ， 原 料 简单 ， 制 作 工 艺 却 极为 复杂 ， RUE. 回味 车 
Ht ren 的 香 辣 ， 结 合川 椒 的 羔 与 花椒 的 麻 ， 成 了 
川菜 中 一 道 不 可 错过 的 美味 。 


19934F, RESTA VOR BI AD, ee ES RIAN a 
四 川口 音 ， 其 至 练 就 了 一 口 地 道 的 四 川 话 。 她 操 着 流利 的 四 川 话 ， 流 
FE BAB Se al. 


PE a ABI AMERO EDEN. IR FERTE 
ORM ETE AS , Bs FP a ae RESTA HA, 
长 达 20 年 的 时 间 里 ， 扶 起 一 直 天 注 痢 这 个 话题 。 回 到 伦敦 后 ， 这 依然 
we WT FO ER. “ER ce PE ELA ee BK PS” TRE 
Vio 
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GW GLALTROAP MEN Han, ARA A 
Hr, GH. HAL AFERRA, HEME, VRB, e 
aT tO NRG RMAF, HABRA. ATH WH HSM 
LRMAR-, RIA E” TADA, MRAM, dd 
BATA PARMA, BANAT la? A AMA 
+, AOL LANA EZ. 


“—-RREA, ROME, AF KRU, SFEBA: 2— 
BB, AH, EXA, EE; FAMADBZAL. SFR, ATF, 
留 个 钩 搭 挂 麻 糖 ， 推 个 车 车 逛 咸阳 。” 


此 字 是 民间 造 字 ， 在 关中 地 区 流传 广泛 ， 而 写法 有 十 余 种 ， 关 于 
DB 字 的 歌谣 也 有 不 同 版 本 。 台 壮 面 这 种 独特 的 面食 ， 体 现 出 了 陕 


西 饮食 文化 与 民风 民俗 在 陕西 人 心中 的 重要 地 位 。 


早期 中 餐 进 入 西方 国家 以 后 ， 根 据 各 国 口味 做 了 很 多 的 改 民 和 变 
寞 ， 也 产生 了 一 些 只 在 当地 才 有 的 中 国 末 。“ 比 如 在 大 国 ， 他 们 非常 
言 欢 左 宗 党 鸡 ， 然 而 中 国 并 没有 。” 扶 霞 说 。 但 在 今天 的 伦敦 ， 更 多 
正 宁 的 中 国 食 材 和 饮食 开始 出 现 ， 过 去 严 不 到 的 鄂 县 豆 闻 弟 如 今 在 伦 
致 的 超市 里 随处 可 见 ， 扶 霞 所 钟爱 的 川 灯 也 日 渐 接 近 它 本 来 的 样 貌 。 

随 看 海外 华人 忌 数 的 增长 ， 中 父 厅 已 经 在 全 世界 衣 地 开花。 不 靳 
有 新 的 餐厅 、 新 的 食物 在 伦敦 落地 生根 ， 这 让 拱 霞 版 为 尺 言 。 和 半年 
前 吃 到 的 大 刀 金 给 面 不 同 ， 她 义 见 到 了 一 种 新 的 面食 一 一 面 。 

PENE ME EP JO, REA A HH 
HAM, FREE RAPE SPR, CEE UR AN eS HY 
KREMER 

通过 食物 ， 西 方 人 认 知 的 东方 开始 变 得 清晰 和 基体 。 


新 疆 尉 雁 ， 斯 拉 术 。 艾 闫 提 去 往 最 近 的 集镇 ， 沙 演 边 的 生活 仍 
在 继续 。 


日 本 和 泵 部， 小 孙子 过 6 岁 生 日 ， 服 部 一 夫 决 定 退 休 ， 把 豆腐 店 传 
给 女儿 。 


PUJA, AE RARE), ， 她 关于 中 和 餐 的 新 书 也 已 
经 出 版 。 


oi ANP) ERES, BRATEN 
好 投射 到 食物 上 ， 化 作 我 们 平凡 的 一 日 三 餐 。 


每 个 仔细 品味 的 人 都 会 心怀 感念 ， 余 味 无 穷 。 
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襄 饪 的 起 点 在 哪里 ， 终 点 又 在 何 处 ， 不 同 的 民族 有 着 自己 的 答 


食物 ， 又 被 称 作 菜 和 和 大。 在 这 两 个 汉字 及 其 组 合 变 化 之 间 ， 
食物 经 历 了 无 数 心 手 合 一 的 塑造 ， 呈 现 出 风味 的 千姿百态 。 


干 奇 日 味 


刀 工 火候 ， 五 味 调 和 ， 不 仅 是 中 国人 处 理 食物 的 方法 ， 更 隐 


含 着 他 们 的 总 饪 审美 和 处 世 哲 字 。 


60 岁 的 单 定 根 是 崇明 岛 上 为 数 不 多 的 手工 制作 皮蛋 的 师傅 。 

用 盐 、 石 灰 、 食 用 碱 调制 的 黄 泥 包 于 鸭蛋 ， 这 是 中 国 常见 的 禽 蛋 
腌 制 方式 ， 它 们 有 很 多 相似 的 名 字 ， 变 蛋 ， 松 花 蛋 。 

赔 变 是 这 场 腌 制 的 目标 。 新 鲜 鸭 蛋 经 过 盐 、 石 灰 和 食用 碱 的 混合 
洗礼 ， 在 时 间 的 催化 下 正经 历 一 个 不 亚 于 字 宙 大 爆炸 的 蛋白 质 分 解 与 
重组 过 程 。 凝 固 、 神 变 、 结 晶 ，30 天 后 ， 鸭 蛋 的 物理 和 化 学 性 状 发 生 
了 翻天 履 地 的 改变 。 奇 特 的 色泽 、 又 滑 又 秋 的 口感 和 略 带刺 鼻 的 气 
味 ， 是 中 国人 独 享 的 美食 体验 。 


Hes wil] ef AY BZ Be SR HA, SUL AES AB EUA, ee BE A ng 
的 松花 纹路 ， 切 开 后 外 较为 标 黑 色 的 唱 状 硬块 ， 中 间 略 带 黄 色 ， 口 感 
采 软 ,一些 皮 和 集 最 里 面 还 带 有 人 金 贰 色 炊 糖 状 的 “ 渡 心 ”。 浇 上 委 末 和 
首 ， 信 以 白粥 ， 在 清淡 中 点 级 出 一 丝 鲜 咸 酸 嫩 ， 弹 糯 可 口 ， 爱 它 之 人 
ERE FE 
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皮蛋 ， 中 国 特有 的 食物 ， 大 约 发 明 于 14 世 纪 ， 也 就 是 明 朝 时 期 。 
1504 年 成 书 的 《 竹 站 山 房 杂 部 》 记 载 : “RAS, PARAS, 4 
AH, EXA, AFA, KH, HPL, ALA, KARA 
一 处 。” 这 种 独特 的 处 理 方式 使 新 鲜 禽 蛋 的 保存 时 间 更 久 ， 也 造就 了 
传承 几 百 年 的 美味 。 凉 拌 、 入 粥 、 清 炒 ， 都 是 皮蛋 彰显 个 性 的 方式 。 


中 国人 对 特殊 气味 食物 的 钟爱 远 不 止 于 此 。 


BA, WROAR AAT. IS ABT, “CRIT TRETEN 
AGLI EEF 2). AA as EN AAO, 187748 )JL40 
老伴 儿 特 意 留 了 一 些 ， 待 到 圣 秆 粗壮 ， 用 它 制 作 一 种 风味 独特 的 食 
物 。 


宁 绍 地 区 每 个 传统 人 家 里 都 会 有 几 个 瓦 问 。 将 苋菜 梗 切 成 寸 段 
清洗 浸泡 ， 少 量 盐 腌 ， 封 紧 坛 口 ， 放 在 阴凉 处 。 三 伏天 ， 方 婆婆 并 不 
担心 苋菜 梗 变质 ， 她 要 的 恰好 就 是 腐败 带 来 的 特殊 风味 。 半 个 月 的 时 
间 ， 硫 橱 底下 球 出 的 气味 预示 着 开 坛 时 刻 的 到 来 。 打 开 坛 口 ， 一 股 难 
以 名 状 的 气味 直 冲 鼻腔 。 霉 苋菜 醒 ， 有 人 避 之 不 及 ， 有 人 匡 之 着 从， 

“我 们 以 前 有 句 老话 ， 苋菜 头 过 过 ， 饭 吃 三 茵 ， 意 思 就 是 它 很 下 
饭 的 。” 能 够 接受 等 苋菜 梗 的 年 经 人 越 来 越 少 ， 但 它 依旧 是 宁波 人 和 餐 
桌 上 的 常客 ， 


“he HAR SH ee Se a Oe tk» GED VE, Li. ASUS Ja HY ae 
FUE LE o, KREME, EL ME, BER 
Je ERIS FE NB AM BL Mar EAE ee Jal 
SAE ES IY ZAR IR, OT EI AOR, Jae LD. 


于 波 、 绍 兴 的 传统 地 方 名 杀 ， 原 本 由 于 食物 荐 乏 而 储存 腌 制 的 锡 


菜 梗 ， 腐 坏 后 反倒 成 就 了 一 种 独特 气味 的 食物 。 


末 梗 的 土 轩 是 宝贝 ,放置 在 农家 大 门 肯 后 ， 如 果 来 年 还 要 制 
， 上 上 一 年 的 土 砚 会 激发 出 更 具 特 色 的 风味 。 


还 可 以 用 来 制作 更 多 霍 喘 的 食物 ， 豆 褒 、 冬 瓜 、 南 瓜 、 毛 
等 食材 ， 均 可 以 用 同样 的 浸渍 方法 制作 。 
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“ 香 ” 和 “ 奥 ” 分 明 是 两 个 敌对 词 ， 一 旦 达到 奇 自 和 异 香 的 微妙 
临界 点 ， 坚 硬 的 次 元 壁 就 会 在 瞬间 被 击 穿 ， 让 人 神魂 琴 倒 ， 欲 嗣 不 
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ATREIERNAER, HALAMBLASA, Lie Mer, ARA 
些许 传奇 色彩 。 但 归根 结 抵 ， 这 种 食物 是 机 缘 巧 合 下 的 产物 。 水 土 、 
人 文 的 不 同 ， 令 身 豆 腐 在 各 地 演化 成 独 具 当 地 风貌 的 滋味 和 形态 。 


长 沙丘 豆腐 ， 也 叫 壬 干 子 ， 表 面 呈 黑色 ， 炸 制 后 外 信里 嫩 ， 配 上 
EAT, SEAR. KW AERAAELRN AK PMA TES $ 
te, ZH MIAP THRO ZEA, BXHABB, SERUM. FB 
ANHF MATTER. ROA ERA, ZFZRERZSZANNG ET 
体 ， 可 以 薰 制 ， 也 可 以 炸 制 。 安 徽 毛 豆腐 ， 经 发 酵 后 豆腐 表面 布 满 了 
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RIE, ER BAM A 1 E AMAR ZI. FÜR 
LSI L, MH, Bl, RIEDAR AWA, LAKH oP 
可 

白露 或 清明 时 节 ， 天 气 乍 暖 还 案 之 时 ， 最 适合 制作 替 毛 豆 。 热 天 

制作 容易 腐 坏 ， 冷 天 则 不 利于 毛豆 发 霉 。 将 毛豆 洗 净 、 浸 泡 、 蒸 计 ， 

放 入 窗 财 容器 中 ， 外 面 训 上 棉 短 以 确保 足够 的 发 酵 温 度 。 和 等 毛豆 上 长 
出 霉 丝 时 ， 加 入 用 来 调味 的 盐 ， 两 三 天 后 即 可 盛 出 来 食用 。 替 毛豆 蒸 
芋 药 、 蒸 春笋 、 蒸 南瓜 ， 都 是 难得 一 见 的 开胃 美味 。 


这 些 “ 霉 食 ” 多 来 自 绍兴 民间 ， 不 管 是 刻意 为 之 ， 还 是 巧合 生 
成 ， 这 些 菜品 都 是 当地 风土 和 生活 智慧 催生 出 的 结 
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会 ， 品 答 北 部 家 乡 的 一 种 食物 。 按 照 当 地 习惯 ， 她 必须 提前 知 会 们 
Fa: “ 高 能 预警 ， 今 儿 我 们 要 开 鲜 鱼 钥 头 了 。” 疹 上 来 的 是 大 名 易 易 
Hy te a ESL, AR EA ee INRA, AN PASE, FRE 
Wi. AT, Mele BARNA FS OIE 


KE Ja, ACESS Wr ONS EBK TREE EPR A» IN 
MAE MBR. AREA 6A, Fm Iba A AR) a, BAT) 
GENT ARE 0 EE ABR A a A ELE MALA. 
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ZRH. 


FAY sh Kc 247) FY, 1616:+44 89 077540 HENKE 
I rl] E REA BRET, BY Se PE REAR eR 
X — Fl HE MUA RIA ARE SI FR ARCA, 气温 维持 在 
15°C, RARA E RI. JA ri BPRS TP Ae, HE ETE SK A US 
束 会 目 然 降临 。 
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盐 的 高 兄 价 格 造就 了 这 种 传统 的 轻 盐 膝 制 手法 。 随 着 经 济 和 现代 
的 生产 方式 的 发 展 ， 价 格 早已 不 再 成 为 人 们 的 顾虑 。 


RIGA 4G THES BARD, PRP ORT, RAR 
MKNRA SEN, TAR, MER po Ma 
酶 、 生 成 最 终 产 物 的 重要 因素 。 配合 厌 气 菌 的 作用 ， ABR. FAL AL, 
TBR FAA ADD ES RRL, IHAHFSEIKEN ARR 


瑞典 北部 的 传统 食品 ， 可 追溯 到 16 世 纪 ， 是 一 种 轻 盐 发 酵 类 食 
物 。 直 到 19 世 纪 负 装 技术 的 出 现 ， 这 种 食物 才 出 现在 市 场 的 货架 和 家 
庭 的 橱柜 里 。 由 于 其 浓烈 且 穿 透 力 极 强 的 气味 ， 人 们 大 多 在 户外 食 
用 。 经 过 加 压 的 钠 尖 通常 要 在 餐 呆 一 定 距离 外 打开 。 在 打开 弘 头 前 ， 
最 好 先 用 尖锐 的 工具 将 其 刺 穿 ， 以 避免 饶 头 中 的 汁 水 溅 到 身上 。 


安 德 里 亚 从 2 光 起 就 开始 吃 鲜 鱼 饶 头 ， 作 为 土生 十 长 的 瑞典 北部 
人 ， 仅 从 及 醇 产 生 的 气泡 声 ， 他 束 可 以 判断 鲜 鱼 腌 制 的 情况 。 
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蓝 纹 奶 酷 是 奶 酷 最 古老 的 种 族 之 一 ， 并 称 世 界 三 大 蓝 纹 奶酪 的 是 
ARE DMM. RAMA RANA AAA NAME. SHH 
两 种 蓝 纹 奶 酷 不 同 的 是 ， 霍 克 福 蓝 纹 奶 酷 是 用 羊 奶 制作 的 ， 且 有 严格 
的 奶 源 收集 区 域 。 可 用 来 制作 霍 克 福 蓝 纹 奶 酷 的 青 霉 菌 有 许多 种 ， 不 
同 的 青 霉 菌 造就 了 风味 不 一 的 霍 克 福 蓝 纹 奶 酷 。 霍 克 福 蓝 纹 奶 酷 质 地 
ah, OREA, FAME RNA. 


将 霍 克 福 蓝 纹 奶 酷 抹 在 法 式 长 棍 面 包 上 ， 就 已 经 非常 美味 了 。 霍 
克 福 蓝 纹 奶 酷 最 适合 搭配 的 饮品 是 员 抢 酒 。 将 其 放 在 沙拉 或 是 意大利 
面 中 ， 也 能 为 食物 增添 独特 的 风味 。 
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的 黄油 状 ， 点 缀 着 蓝 绿色 的 霉 斑 ， 口 感 绵软 ， 易 融 易 碎 ， 水 分 充足 ， 
成 味 浓重 ， 散 发 着 强烈 的 动物 性 荷尔蒙 气息 和 霉 变 的 味道 。 只 需 措 配 
面包 和 和 葡萄酒， 就 是 最 简单 、 最 传统 也 最 完美 的 味觉 组 合 。 

地 球 上 为 什么 那么 多 民族 都 有 嗜 臭 的 爱好 ? 这 是 因为 食物 的 气味 
分 子 从 口腔 扩散 到 鼻腔 后 端 ， 大 脑 对 此 的 感受 与 直接 用 鼻子 闻 到 的 气 
球 完全 不 同 。 后 置 噢 觉 结合 味蕾 体验 ， 奇 妙 的 事情 就 发 生 了 。 这 也 解 
释 了 为 什么 这 些 食物 闻 着 臭 ， 却 吃 着 香 ， 

早期 人 类 接触 腐败 食物 ， 原 因 可 能 是 复杂 和 偶然 的 。 后 来 主动 抽 
造 并 掌控 它 ， 则 更 多 是 出 于 对 风味 的 迷恋 。 
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味道 的 调和 
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这 种 用 鱼 的 发 酵 汁液 提纯 制 成 的 调味 品 叫 鱼 露 ， 流 行 于 热带 和 亚 
AG. UA RAE AAA, CR IR, FO Be fe ie BN) Bi E 
Ho RENNER AT AS AS 2 A AT As Pa ILE OK AE S 
神奇 的 风味 印记 。 
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HH 。 

SH BRAZEN TA], AREA A aU A ie RAR. FEB 
HH, ALES) ACME ME RHR EB AE STK. BERNAT FA 
BreERAN ZUR, MEINE, ETT SUPE el, Pa e 
调味 ， 于 是 将 滋味 的 部 分 托付 给 了 莱 水 。 


区 水 看 似 简单 随意 ， 但 却 个 性 十 足 ， 是 云南 人 餐桌 上 不 可 或 缺 的 
一 味 ， 当 地 人 管用 酶 水 调味 叫 “ 打 栈 水 ”。 虽 然 通常 只 有 一 小 碟 或 一 
小 确 ， 却 具有 去 腥 提 鲜 、 增 进食 欲 的 作用 ， 


广泛 利用 蔬果 桓 物 中 的 芳香 壮 阁 和 及 酵 资料 之 间 的 排列 组 合 ， 云 
丙 醋 水 绽 放出 了 万 伦 简 和 股 绚 丽 的 风味 色彩 。 将 小 米 疗 、 球 泥 、 盐 、 味 
精 和 柠 标 计 加 水 调和 而 成 的 村 标 蕊 水， 森 标 的 清香 酸 究 中 市 看 一 丝 火 
辣 的 热情 将 荆 芥 和 小 米 疗 放 入 少许 生 抽 中 ， 就 是 别有一番 清爽 激 味 
的 剂 价 酶 水 ;将 和 干 辣椒 放 在 火 上 微 烧 ， 揭 态 ， 加 入 盐 和 味精 ， 配 和 人、 
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3 
口感 的 奥秘 
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浙江 南部 的 绍 去 县， 一 种 食物 留存 着 菜 着 诞生 和 演化 之 初 的 印 
记 。 它 和 当地 保存 完好 的 千年 民居 一 样 ， 从 中 国 饮食 历史 的 滚滚 红尘 
中 一 路 穿越 而 来 。 

敲 肉 凌 ， 当 地 人 逢 年 过 节 、 末 朋 待 客 都 不 可 或 缺 的 传统 食物 ， 既 
可 当 正餐 ， 也 可 做 小 吃 。 选 用 上 好 的 猪 后 腿 瘦 肉 ， 切 成 薄片 ， 用 木村 
播 打 ， 使 肉片 的 质地 发 生 改 变 ， 肉 筋 断 裂 ， 纤 维 松弛 ， 淀 粉 颗粒 嵌入 
肌理 ， 这 是 制作 敲 肉 美的 必要 准备 。 项 肉 姜 的 食材 配料 可 选 咏 豆 、 香 
BETO BT. GTS, SRB, EAHA. BERNER, AUN 
HH, aT, COUR. BO MORK, OA 
云 人 日常 饮食 中 不 可 或 缺 的 部 分 。 

凌 ， 中 国 最 古老 的 菜肴 形式 ， 几 经 变化 ， 不 改 本 色 ， 今 天 仍 被 保 
留 在 绵延 的 屋 瓦 回廊 、 寻 常 埠 陌 之 间 ， 这 是 一 种 柔软 ， 也 是 一 种 固执 
和 坚守 ， 


RA SBMATaAR REMAN, ATILAIR MBA MUERA A 
多 的 营 菜 ， 人 们 便 想 出 了 以 姜 或 汤 做 补充 的 方法 。 敲 肉 欧 是 一 道 包 容 
PODA, TERFHLAER, AENA HA TIA RAS 
Fates ah, HE, ARRIETA, ZRURNERAHZAER 
餐 果 上 都 可 出 现 的 美食 。 如 果 作 为 主食 ， 碗 里 可 放 上 面条 慌 是 米粉 ， 
FHKE RA, KiILADKAF o 


从 谷物 中 提取 的 诞 粉 ， 在 中 和 餐 受 饪 中 和 被 称 为 生 粉 。 这 和 古 中 国人 的 
祖先 在 漫长 生活 中 获得 的 元 感 ， 那 些 箱 粒 感 和 纤维 感 突出 的 食材 ， 明 
到 生 粉 ， 立 刻 变 得 远 顺 ， 食 物 的 厨 呐 也 更 加 美妙 和 孚 受 。 


这 也 催生 了 中 和 餐 里 独 有 的 就 饪 技法 一 一 勾 炎 ， 集 调味 、 增 稠 、 腕 
色 、 你 过 功能 于 一 号 。 

EXMM=ZH, MASA MARTEL. RR ESA AA 
GUARRAS BR BABA PR AAA, ZIERT, ART 
Keer EGS. RMITMFEITEIR, GPA, TRAE, 
ANTS ACM, E eS, Ale A BB) NIE 


In 


4 
思 筷 之 间 


阿 昌 族 对 过 手术 线 的 钟 溉 已 经 涂 进 了 骨子里 ,仿佛 只 有 过 手术 线 
才 配 得 上 他 们 的 热情 。 自 然 ， 这 种 热情 也 体现 在 了 料理 食材 的 过 程 
Po BAA KRSM EEA, RP RA RAR Ae A DÍA NAAA 
A, AK ABT RAVEAP AIK. BAM RK MAH, AKA 
BRKRAT. WEY, wRA IRMA K, Ase p RAR. H 
橄榄 树枝 作为 火 源 最 为 理想 ， 甚 至 会 带 来 一 股 清 香味 。 酸 水 的 原料 与 
味道 也 至 关 重 要 ， 野 生 杨 梅 水 最 为 地 道 美味 。 作 为 阿 昌 族 的 日 常食 
Y, APAT IT, IF RBRHRERKEHÄANG ER, 


中 国 西南 边境 ， 山 合 里 的 坝子 ， 阿 昌 族 人 的 聚 大 地 。 阿 昌 族 的 一 
ANFEHER EB Lo WEF RAR TCA, RFP WM 
Aas 7 ea FA, MAA, RFS APP. TIMP 
为 三 大 进食 方式 。 

过 于 米线 的 制作 相当 耗 时 ， 钞 线 选用 云南 德 宏 特 有 的 红 米 制 成 ， 
Sie tm,» DAA, AHF. ACHR Rin ER ie CHEAT JN 
I, AAR BGR. Keir Bae AEA ERS, AMA EE 
aN, IAA A AT PR IK BEFF Tl A © REFER PRL. Kove 
死 区 等 佐 料 春 碎 ， 和 猪 肝 一 起 拌 入 肉 饮 ， 制 成 最 终 的 拌 料 一 一 “ 帽 
70: 

APS b AAA Se SH AN FRAG REIKI Py CS o 
THE PRR MTG ER, RRS, ASI RR aA 22 


味 。 吃 过 手 米线 时 ， 先 抓 一 小 团 米线 置 于 手心 ， 然 后 将 拌 料 放 在 米线 
E, HEAD. 


ER NEUN’ 7 eg 
= a he e e A i 
Hr : 


i 
A WE 


WF RAG EM ARA A, MAA. EEN 


dh. ME RN, TAR Be ye EA. PARACE 
MT, AZNEERR, SOC A REAPPEAR AY. MAH 
RK, ETRE AMD, BER KORE, Sei 
IU) fe EWI E.R iy E 


YEH Fa OL Hs 
Z 


PEF ce PTA EN RET. PAAR AREAS I SC ER NEE 
BUH. AT WERFEN, PLR VEE J Cove Ae, &H 
及 展 成 一 个 复杂 的 扩 术 体系 。 


“ 刀 工 有 一 个 基本 的 功能 ， 耽 是 便于 入 味 ， 第 二 个 瓯 是 让 食材 成 
A, BETMENT RN SE EPPA SE BABE LC, BIN 
TERFFEREN SER. >? INAS ieee ES GY Jad be ee 
Vi o 
HA, KEBAB AS, ARPT, A Ziel, AE 
TL, FE HAINES EDITA), RES Sor BI RE 7) e 


vi 


油 爆 双 脆 是 一 道 久 负 盛 名 的 传统 鲁 菜 ， 食 材 挑 选 上 的 讲究 和 制作 
LONER, LU RERT SHARE, 只 有 最 娴熟 的 料理 者 以 及 最 
懂行 的 食客 ， 才 算得 上 “ 物 尽 其 用 ”。 清 朝 文人 衣 枚 在 《 随 园 食 单 》 
中 给 予 了 油 爆 双 脆 极 高 的 评价 : “将 猪 肚 洗 净 ， 取 极 厚 处 ， 去 上 下 


RK, SAPS, WHR, Rib, Atari, VAAL. tk 
北 人 法 也 。” 可 见 当 时 ， 人 们 已 深 说 食材 的 可 取 之 处 。 在 品尝 味道 的 
同时 ， 口 感 这 一 更 奢侈 的 体验 也 融合 进 了 这 道 菜 当 中 ， 秋 一 秒 则 生 ， 
多 一 秒 则 硬 ， 正 是 精确 的 时 间 控 制 赋予 了 它 末 及 的 口感 。 


JIL. Kim, FARA. SB, HACE AE IES Es ER 
200°C HUET PETE ATC. SEU, AM, ARE fe 15 
BD. RAAB EY JJ EPA ZED o 


Abe ek, STI Te eRe. KY fA KE 
70 85C 的 水 温 中 浸 熟 。 徒 手 拆 骨 ， 需 要 对 鱼 头 的 构造 了 然 于 胸 。 手 中 
AN, DAT]. ARMS, meas, KIBET, WARN A 
内 上 。 


刀 工 不 仅 能 够 创造 荣 看 的 奇迹 ， 有 时 候 它 甚至 就 是 菜 有 本 号。 张 
建 中 擅长 水 区 丹 青 ， 但 他 了 最 得 意 的 作品 ， 既 不 用 男 纸 ， 也 不 用 颜料 。 
IRAE EY, AMAR DSR, TET OR KI 
ZH, JE EA Re ye ht o 

| MAO, | 


经 典 淮 扬 菜 ， 与 清炖 狮子 头 、 扒 烧 整 猪头 并 称 “ 淮 扬 三 大 头 ”。 
鱼 头 常 选用 秋冬 时 节 的 链 鱼 头 ， 这 时 鱼 的 泥土 腥 味 最 淡薄 ， 而 鱼 也 正 
是 肥美 之 时 。 白 链 、 花 链 、 血 链 中 ， 血 链 头 部 最 大 ， 最 适宜 作为 主 
料 。 


“ 烩 ”是 一 种 以 水 为 导热 媒介 ， 以 小 火 加 热 一 段 时 间 至 食材 软 烂 
入 味 的 料理 方法 。 火腿 、 AP AY \ 刺 参 、 干贝 、 鸡 胸 肉 、 ARA 虾米 等 
EHFZA, ABRÍ. AH, KO, ARMAR ABN 
PK 


5 
手艺 的 极致 


际 春 松 一 卫 在 搜集 整理 传统 亲 详 ， 他 知道 这 样 的 工作 没有 尺 尖 ， 
(Lanai, DORK ZINTA MA SIVA. FEAR, WM 
FIN “RA” IT, HERR MI ASE, Tae A DATA A 
全 非 或 者 人 焕然 一 新 来 形容 。 

ESI PA ARIAS, BORE, LEER mecha Cee ae 
松 对 “看 ”的 理解 。 

Or, Natt, ARTE. “SLES Aa, BER HEAT, Abe 
HZHMERM, Beta. Hs Es Mis tin. SL AL He. ai, YN 
AH HAN TA]. RE EN ED, Spin KR ee BN A, SE a AS 
HY PY FRE 


X, MUERA 


NH 


_ 


Bihar, AARNE, FZRWAHTERFRHNHHETK. HM 
和 八 宝 葫芦 购 的 第 一 步 是 整 鸣 脱 骨 ， 从 头 到 尾 ， 一 气 呵 成 ， 要 求 厨 师 具 
MARAE 7) LAC. AR. KARL FL AL ADT, Bp 
“ET”, BEARRERAAT FH, TRIER, “AZ” ET 
AD, AKIRA. SHAN BBESMMREAT HR, MAÁSFAA 
Po ETAPA AMA, FRPP KAR” LSZH TBA, SF 
eFRM NAP HAE EN ER TOR UK o 

HR ES UF AQ renin, YEE REA, ARH TR. Pe AY A 
HS ee ZA ELE AN Ta HE A AC A ARM. MEA A, NE ES 
ARMA PAN ASE, A A HE Db a, KUMAR AS RIB, EA EN 
Ce AAS, laa. HHNEHT eee Tick, A 
TUU ABLE], MERA. 


SE TL IE. ROUTE EAR, DC 
就 是 陈 春 松 理 解 的 ， 关 于 “着 变 ” 的 全 部 意义 。 


) . 
k | ¿ 
ur A $ 
=" y >. 
= 、 


pe 


a 


_ 


ANS, A IE Bd, SE E EHE 
TE TA) Ee GF HN a AA ST XS e 


ie Ain TEN MAA, CEVA DT ARA i 
Ho TORA PS te AAS, HERE, CREA, xe 100A AT 
FEBS EHRE EA A aS EIT A, IDA 
TTA, SH BA REA BE. ADI, MA Be 
Frith, BAAR SE. HET, MASP 2a A aE 

EMR EL BY II E A HA, 
AI Ih ES PS AT ee a, FA E AP ee TJ 
Hi, HRA Be eT lit. E BM MET AE, SS et a 


长 久 以 来 ， 布 雷 斯 鸡 享有 极 高 的 声誉 ， 法 国人 只 选用 白色 布雷 斯 
鸡 培育 ， 严 格 限定 产 区 。 长 达 4 个 月 的 散 养 加 上 以 有 机 饲料 喂养 ， 使 布 
雷 斯 鸡肉 质 细 嫩 某 致 。 布 雷 斯 鸡 每 年 的 产量 约 为 120 万 只 ， 仅 二 法 国 鸡 
的 总 产量 的 0. 1%。 正 因 如 此 ， 法 国 传奇 美食 家 布 里 亚 。 萨 瓦 兰 才 将 布 
雷 斯 鸡 称 为 “禽类 中 的 旺 后 ”。 


FR, KRERER SAD, APT) SY Ee 1 A JE 
Wo HERE, Bek Bll rpc HE HY WK 


莹 吴 将 很 多 时 间 用 在 往返 市 场 与 餐厅 上 ， 羡 市 中 的 中 餐 厨 房 ， 掌 
CAERÍA RM TA, CATE ERA, MARA 


E» 我 是 一 个 异 Ar: ” 


RIA SAAB VE BER aT, BE BAe PE UR 

西式 襄 饪 找到 了 共 A A ee eee 
物 的 理解 和 创造 放 在 了 两 者 中 间 ， 食 客 们 也 因此 更 愿意 让 他 来 决定 
FA, BRUT AN EPS ih REA IOW, Mer, 30% 
带 有 创作 性 ，40% 则 属于 季节 性 食材 。 无 论 什 么 时 节 ， 食 客 们 都 能 吃 到 
此 时 最 好 的 食材 。 


ar, PER, APACER, ve PER AUK Mi HK. Fea 
EREVE IEA UA Ee A EE HERALDO ASAE, 
决定 放手 一 捕 ， 用 他 的 话说 : “oA, KZ ST 
没有 捷径 ， 你 做 得 好 ， 人 家 来 吧 ， 你 才能 够 目 救 。” 


ut 


_ — 


RAGE SUR ETE, Se Se Be Te BUY EA. AR 
He TESA EMI, (EE MAR IBA, HEREIN 
调整 和 考量 。 

测 补 是 瞧 丙 类 食 的 重镇 ， 传 统 文化 积 狂 深 悍 ， 也 是 你 吴 的 故乡 。 
这 里 的 饮食 赋予 他 味觉 基因 的 优势 ， 多 年 的 海外 经 历 义 让 他 多 了 一 午 
看 行 食物 和 素 饪 的 角度 。“ 息 染 是 可 以 组 合 的 ， 几 部 分 的 食材 或 者 调 
味 料 ， 或 者 汤 计 ， 放 在 一 起 残 可 以 变换 无 穷 ， 创 造 出 很 多 种 味道 。” 

不 过 ， 在 妈妈 的 厨房 里 ， 关 厨 也 只 能 打下 于 。 


家 族 的 手艺 对 一 个 人 的 口味 影响 深入 血液 ， 无 论 走 到 哪里 ， 痢 化 
成 一 种 自觉， 形 影 相 随 。 如 来 说 在 味觉 仿 好 上 ， 察 吴 立 在 中国 味道 ， 


HE A XS EAA Se O A A es AU Pie TAE, HE TM 
Fa — Pa REAP EE FF 


信 助 压力 提高 食材 加 热 的 效率 ， 利 用 温度 的 反差 控制 食材 熟化 的 
程度 和 口感 。 狂 硝 测量 每 一 份 食材 的 重量 ， 计 复 与 之 匹配 的 昌 饪 时 
晤 ， 利 用 水 油 比 重 和 凝固 点 的 人 不同， 完成 分 离 。“ 食 材 的 纤维 质 、 温 
度 的 变化 、 重 日 质 的 释放 、 氨 基 酸 的 组 合 ， 这 四 个 要 系 可 以 通过 你 的 
理解 和 数据 化 ， 做 出 你 要 的 味道 。” 


HE ES 
Z 


海参 以 其 独特 的 口感 和 包容 力 极 强 的 个 性 ， 一 直 以 来 都 为 食材 中 
ES MKKEREMM, We) AR OR ER. PEGI RAL 
+, MEE, Re AMAA HERI, KEIR RR, AFA 
Aitkinko HHEBATRKIA, PEILKRM RNA TARA 
身 的 风味 。 与 一 般 的 完全 泡 发 不 同 ， 这 道 菜 要 求 海 参 泡 发 到 六 七 成 ， 
以 呈现 最 为 软 粳 和 肝脏 的 口感 。 用 以 排骨 、 老 鸡 为 原料 敖 制 的 高 汤 爆 
制 ， 更 增添 了 其 味道 的 层次 感 。 


YIN, RAMA ZB) AY PB A : 
(HATTER ERE BA SAE a 
Há FAH, RES ETM ADS ALL ee 


E ES 号 In 远 过 往 的 回 
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NSC ITT; 
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ye DE Y 
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FH 
Ag Y) 
下 la], 
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5 
江湖 夜 十 


有 人 的 地 方 就 有 江湖 。 
世上 的 滋味 ， 就 这 样 流转 于 方寸 餐桌 ， 交 织 在 冷暖 人 间 。 


| 
红色 江湖 


江湖 之 上 ,一 直 都 流传 着 风味 的 故事 。 关 于 师承 、 关 于 门 
派 、 关 于 琢磨 、 关 于 顿 刁 ， 无 论 置 各 于 繁华 凉 市 ， 还 是 深 居 在 乡 


FF [A AR 


BRS YLT J, WAAR, EE 7K oe BE 2 Be 
AUR TK RRA AA ME YE“, Fe REDS BEE 
2627 Di 


MARTA ER AEREA AS RS, EAE AAA lA AN 
IA ES ES AE AS 
Y E LS 

E), “EEK BLE So HEI BCP WPS PA A 
PRE, TVD CE OM, SIERT He SUL BAY E AAA ad AA O 
We, WE SS TATRA RAE is o COT EAE FL 
BZA AA VER RAL TE E E ERS OBESE DET BA =) 
POMP, TOBY FAG, UA EASTER, TK E JUN o 


是 
小 龙 
清 


> 


小 龙虾 拼盘 
Z 


——— 


ENT AAA, ARANA AAA E MAA 
天 独 厚 的 食材 来 源 。20 年 前 ， 油 田 工 人 李 代 和 苗 在 目 家 门口 舞 上 锅 灶 ， 
成 为 这 里 最 早 做 小 龙虾 的 一 批 人 。 


STEEP SULA ASE Ba AAU BR, ret HR LISS A IER 
DOE ASADA, ce MEE IR, EARTH 
BEZ Re THIN, eZ TEMP es WIZ, the MITE 
Ty NAN FEAR PRIME FROME RÄT FIT Ze ABBEY HEE Yd Sh Jo HH 
PRIA ZD TEMP, tt SSK 


LEE AN ZEN 15 7 ES AD fe WEE MU is 2 ERE: 
TRL be BURA, ANA it BE ee eR, AAA 
WEST, ARAFO 35.47 EAN AUER DE EE OMA Ro TEJA 


成 功 的 创业 之 后 ， 他 决定 在 小 龙虾 行业 一 试 映 手 。 为 了 做 出 和 传统 小 
龙虾 不 同 的 风味 ， 邓 俊 峰 开始 了 目 己 的 页 饪 实验 。 


他 需要 一 些 特殊 的 香料 。 先 将 料 包 放 入 调味 的 展 汤 中 落 制 五 个 半 
小 时 。 和 在 臣 半 酝酿 的 同时 ， 小 龙虾 要 经 过 一 次 变 喘 : RED AIR 
200°C 的 滚 油 里 ， 然 后 立刻 护 起 。 虾 肉 迅速 收 闲 ， 有 区 肉 分 离 ， 内 里 疝 未 
汤 生 ， 最 大 限度 地 你 留 了 是 肉 的 鲜 娘 和 弹性 。 最 后 ， 将 短暂 油 炸 后 的 
小 龙虾 倒 进 画 并 ， 小 火 慢 者 20 分 钟 ， 关 火 浸 溉 ， 让 淡 味 绥 绥 渗透。 


实验 初 见 成 果 ， 但 郑 俊 峰 还 有 很 长 的 路 要 走 。 


EN 


ZA 


湖北 现 如 今 成 了 著名 的 吃 虾 据点， 每 到 四 五 月 小 龙虾 上 市 时 ， 是 
BERATER EN - EN. BIN, AR, Bit HAAR 
制 出 了 各 式 各 样 小 龙虾 的 吃 法 。 


岗 制 鲜嫩 的 小 龙 是 ， 足 以 出 现 多 重 美 味 。 关 于 锣 是 ， 每 家 店 各 有 
秘方 ， 配 料 的 不 同 使 小 龙虾 最 终 的 味道 也 有 所 不 同 。 内 ， 中 国 独 特 的 
芝 饪 方法 ， 利 用 各 种 调味 料及 香料 制 成 现 汁 ， 腌 制 食 物 至 完全 入 味 。 
将 小 龙虾 放 入 200"C 的 滚 油 中 ， 旋 即 迭起 。 是 肉 迅速 收 紧 ， 壳 肉 分 离 
内 里 尚未 断 生 ， 最 大 限度 保留 了 是 肉 的 鲜嫩 和 弹性 。 将 捞 出 的 小 龙 是 
倒 进 现 汁 中 微 火 慢 玫 ,使 之 入 味 。 疯 是 可 趁 热 食用 ， 也 可 冷却 或 冰 
镇 ， 待 收 汁 后 再 食用 。 


Mo FLERE AA RIE, “TEEPE AEA, EA) ne AER 
FRAC FF HY Se El 


FUI RANA De ike PES as DE STS ae, 2 Pe 
比 河口 区 域 是 最 主要 的 产 区 。 位 于 这 一 区 域 的 是 美国 路 易 斯 安 那州 ， 
从 大 约 200 年 前 ， 这 里 的 大 民 残 开始 食用 小 龙虾 。 每 年 春 收 之 交 ， 人 们 
者 会 为 小 龙虾 聚集 在 一 起 。 


周 术 ， 托 瑟 斯 在 部 外 木屋 迎接 家 人 和 朋友 。 小 龙虾 丰收 季 的 野 
炊 ， 需 要 大 家 共同 参与 。 水 丫 小 龙虾 时 ， 人 们 会 选用 一 口 百 人 简 汤 钢 ， 
放 入 小 龙虾 后 ， 加 入 玉米 、 土 豆 和 蘑 站 ， 再 撒 上 卡 疆 粉 一 一 一 种 路 易 
AAA EA UA, A PAZ MB A. BEN 
RES FREI Tran TR A AR E SS 
ROE SIERRA Wi ARA LL dos MAA, ERA 
REN VA o 


淡水 小 龙 是 
> 


al 


“ESE RZ TEM 
Z 


_—_ 


用 小 船 作 和 餐 果 ， 无 拘 无 束 ， 畅 快 淋 演 。 小 龙虾 肉质 饱满 ， 滋 味香 
PR OBC TF Ta INSERT IRN Pa AYU 

小 龙虾 的 出 现 标志 着 聚会 的 到 来 。 每 年 5 月 ， 南 部 小 城 布 罗布 里 奇 
的 小 龙虾 节 ， 都 有 近 7 万 人 汇集 于 此 。 美 食 派 对 、 大 骨 王 争 舌 、 小 龙 是 
逃跑 比赛 和 狂欢 舞会 ， 古 这 里 的 人 们 迎接 夏天 的 方式 。 


美国 路 易 斯 安 那 州 是 小 龙虾 的 原 产 地 ， 布 罗布 里 奇 有 “世界 小 龙 
是 之 都 ”的 称号 。 小 龙虾 节 始 于 19 世 纪 60 年 代 ，1959 和 年， 路 易 斯 安 那 
州立 法 机 关 将 小 龙虾 市 正式 命名 为 布 罗 布 里 奇 小 龙虾 市 。 每 年 5 月 ， 人 
们 都 会 聚集 在 这 卒 小城 ， 在 品尝 小 龙虾 的 同时 ， 一 并 参加 热 阅 非凡 的 


首 乐 市。 


李 代 匣 的 油 科 大 是 则 有 目 己 的 独门 秘 决 。 选 取 最 新 鲜 饱 尊 的 小 龙 
HP, BY ASM UMP J, ZS BRERA, EU YIP a, TEA. PLAY 
BE RV HB od AR A Bel, Air, 1% 
RB, THE ANT, PRT NR RAAF SCF SPE BEF RE REN AK 
E ERES A. 

KK, KEN MEGAN EP SE aI EA 


红色 江湖 中 ， 每 个 人 都 有 目 己 的 生存 之 道 ， 有 人 不 变 ， 有 人 求 
变 。 没 人 能 预测 ， 下 一 季 漳 沉 会 将 李 代 备 推 问 哪里 。 
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消 夜 江湖 


WITT, BEAR FOR, /NRENIRASEN HET. © 
fF AT E — Sa I A REN JID A AA IE, FA MBBS 
ERIN, KEEPER BBL, BARDIA OE E. 

KEIN, ERAMTREN DER, AIERMERRTITUR. NH 
掌 勺 ， 一 个 晚上 要 站 上 6 个 小 时 。12 年 来 的 夜晚 ， 她 几乎 都 是 这 样 度 

这 对 夫妻 曾 是 多 年 的 邻居 ，15 年 前 ， 接 连 的 生活 变故 让 两 人 彼此 
依靠 ， 走 到 了 一 起 。 曾 经 开 在 这 里 的 和 家庭 餐 厅 玫 助 他 们 度 过 了 艰 半 的 
OA, tH LUE SATE. TAN NE, POSE EAE SEN 
店面 。 


炒 人 花甲 
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凤 爪 ， 也 叫 鸡 掌 、 鸡 爪 、 凤 足 ， 是 一 道 经 典 的 传统 小 吃 ， 在 川 
EA TATRA 作 ， 制 作 方法 多 种 多 样 。 鸡 爪 多 皮 、 多 筋 ， 胶 原 蛋 
白 丰 富 ， 常 用 来 者 汤 ， 也 适合 用 岗 或 葡 的 方法 制作 。 


Fo ADEE Hl io A UN, ON EE aT YF] EE KK I, 
mA EOL ti. TR ABAD pT aR A BUR LEP, AR aR BRK 


E, ANU EPIL, ARERR, BA PAD BR. BAIR AR A RNA 
VA AGS AA RGR AR, THEIR, Bi, FARHK, SAMRKZA 
2 

WAN, BARK TA Doe, MEA FE aR A EB 
Ko “RM AES, EINEN RAK TIER AR — 
EE API HE HERUNTER, HAMAS RD TP, Ai, MM 
o UTR RAI A BAR, Be RAZR A E E ES TS Wed ee 
El, AMADA) BLENDER, MC EE TRUE BE AS TM AR 
BAU. BRIANNA ARB, NMETHRIEFNTKR, Ra, 
OR BORG e 

TH ACRE LAR BM SD RHERNEH. LTR TE FBI SHE, 
AP BE LER AN EB RE EK 

如 果 说 早餐 是 一 个 城市 的 民心 ， 那 么 消 夜 束 是 一 个 城市 的 灵魂 。 
在 中 国 的 消 夜 版 图 上 ， 每 个 城市 都 有 目 己 独特 的 风味 。 

江湖 ， 最 能 概括 章 庆 这 座 人 码头 城市 的 气质 ， 派 生 的 采 系 粗 久 暴 
WM, HABRA, FER AME “ALES SR” —— E Be Aig is EE He. 
“ALES SE” BERENIR EAR, RINE A A CON os 
一 一 顾客 输 了 拳 ， 要 买 他 的 阿 采 ; oo SAI. 


重庆 火锅 ， 也 叫 麻 辣 火 锅 ， 是 在 重庆 和 四 川 地 区 都 极其 受 欢 迎 的 
美食 。 相 传 ， 重 庆 火 锅 发 源 于 重庆 江北 地 区 ,重庆 码头 聚集 的 船 客 与 
码头 上 的 挑 担 工 人 流动 性 很 大 ， 于 是 便 有 人 将 牛 的 内 脏 洗 净 ， 将 肝 、 
肚 切 成 小 块 儿 ， 同 时 设 有 炉 具 ， 架 着 一 只 大 铁 盆 ， 分 有 多 个 小 格 ， 配 
以 一 种 床 、 闵 、 成 味 兼 有 具 的 轴 汁 ， 专 向 来 往 客人 们 忽 售 。 和 客人 光顾 
时 ， 每 人 认定 一 格 ， 一 边 省 一 边 吃 。 而 后 渐渐 地 ， 重 庆 城 内 开始 出 现 
较 有 规模 的 饭店 ， 将 分 格 的 铁 盆 换 成 了 杰 铜 小 锅 ， 由 客人 自行 调制 
iT. BEIT. RARA KAMAE o 


邮 学 鲫鱼 


> 


由 学 鲫鱼 发 源 于 重庆 大 足 有 具 邮 之 镇， 做 法 与 大 多 川菜 相似 ， 在 巴 
弹 地 区 享有 盛名 。 邮 襄 在 古 时 做 驿站 用 ， 为 传递 文书 信件 的 信使 官 差 
提供 休息 和 歌 脚 的 地 方 ， 邮 亭 也 因此 得 名 。 随 着 经 过 此 地 的 行人 商 届 
增多 ， 加 之 当地 盛产 鲫鱼 ， 当 地 人 便 在 此 地 开设 店铺 ， 炖 者 鲫鱼 。20 
世纪 90 年 代 ， 邮 亭 鲫 鱼 的 名 声 忽然 传 开 ， 川 渝 地 区 出 现 了 诸多 “ 邮 亭 
鲫鱼 ”的 招牌 ， 邮 亭 鲫 鱼 也 因此 发 展 成 为 大 足 名 吃 。 


有 人 说 ， 夜 市 直通 一 座 城市 的 胃 。 距 离 重 庆 2000 多 公里 的 辽宁 锦 
州 ，600 多 米 长 的 凑 河 夜市 中 密布 着 300 多 个 消 夜 挫 位 ， 其 中 最 多 的 是 
烧烤 。 

夏季 是 锦州 人 难得 的 户外 消 夜 时 光 。 当 地 人 偏爱 一 种 小 串 儿 ， 
“小 串 儿 ”的 “小 ”， 是 锅 州 人 对 串 儿 的 上 昵称， 也 指 肉 粒 的 细小 。 肉 
小 ， 更 容易 入 味 。 用 铁 签 蛙 起 ， 让 肉 的 内 外 外 gn 热 。 点 上 几 十 
PRA LAR EJ) WK REZ eee, IA Eo 
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南海 边 ， 中 国 消 夜 的 发 源 地 。 每 当夜 色 凉 现时， 潮汕 的 夜 排档 开 
活 色 生 香 。 打 冷 、 热 炒 ， 广 东 人 对 排档 菜色 的 挑剔 不 亚 于 平日 的 宣 
席 。 然 而 ， 无 论 多 豪华 的 搭配 ， 始 终 都 抵 不 过 一 碗 白粥 ， 新 米 入 锅 ， 
一 次 性 把 水 下 足 ， 猛 火烧 深 ， 在 米粒 将 要 开花 时 迅即 关 火 ， 用 余热 将 


We, UK Ka BS, MAB, BAAR TE AA KA 
oes AK Je eK EA o 

AYU AA FEA RRA AE?) “RE? HARAN HE: 
a 他 地 区 不 同 ， 汕 头 人 对 消 夜 食物 本 身 的 专注 都 融化 进 了 看 似 简 单 
HY) BEE 

XH MIR, HRINE-HERZIN HR, UN 
RAR AI, ATEO IKRIKAG . 

长 夜 如 水 ， 生 活 还 在 继续 。 

靡 是 潮汕 人 重要 的 主食 之 一 ， 讲 究 猛 火 快 攻 ， 水 米 分 离 ， 而 广 府 
地 区 的 弦 则 讲究 将 米 和 水 者 到 完全 溶解 。 历 和 弦 ， 看 似 接 近 ， 实 际 上 
有 着 分 属 不 同 地 区 的 一 丝 微妙 之 别 。 


白 麻 虽然 简单 ， 但 搭配 食用 的 配 菜 种 类 之 多 ， 可 谓 超 乎 想象 : $ 
TR. EMS. BER, FIT MR ARPA BAL, BRN HR 
自然 也 是 千变万化 。 

关于 潮汕 人 食 摩 的 习俗 ， 一 种 说 法 是 潮汕 地 区 气候 湿热 ， 人 们 要 

通过 食 糜 来 充饥 解渴 、 生 津 养 胃 ; 还 有 一 种 说 法 是 过 去 潮汕 地 区 粮食 
短缺 ， 食 靡 比 吃 米饭 更 节约 粮食 。 真 实 的 原因 已 难以 考证 ， 可 能 非常 
复杂 ， 但 潮汕 人 食 摩 已 经 从 偶然 的 原因 变 成 了 日 常 习 惯 ， 麻 已 经 成 了 
他 们 生活 中 必 不 可 缺 的 一 味 食 物 。 


3 
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EIA EA, PE RAEE, ME MA AE 

1/20, ELEMENTS, SAME MIRAR A 
Fo STREAM, MARBLE JAEN A, Re 
A A NS EST SS 
TEAM AE. REE OARLULI ATADO IRRE ER, 
LEZ) Fe US PET) LAKME A o 

RICA — Fria TEI, MERA A BA 
儿 近 矢 传 。 这 正 是 侯 新 庆 想 教 给 儿子 的 。 

MER TUE ATEN RA Ase. TORE, RRA, ER 
鲜 背 部 反复 多 炊 交 义 融 击 ， 使 其 内 侧 肌 肉松 敌 起 耳 。 和 锋利 并 不 是 刀 的 
Shae, JAW Pe Mia AN mot. Lia, Hey 
A BO AH, iz ea ea, AE A dae, MAREA 
Mo BRA A a De STH BET IR, HAD, NICE, 
WERE A Hie ik, BAW, FRAME, ET, Y 
计 饱 满 。 


鳝 鱼 ， 俗 称 黄鳝 ， 在 中 国 多 地 的 菜 式 中 都 有 出 现 。 黄 鳝 的 做 法 种 
等 10 多 种 。 黄 鳝 需要 趁 新 鲜 食用 ， 死 后 体内 含有 毒物 质 ， 需 要 特别 贸 


se 
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炖 生 敲 是 南京 传统 风味 名 菜 ， 距 今 已 有 300 多 年 的 历史 。 制 作 此 菜 
A, REA a eFC ER, ERAT, Ue wate Amma, UI 
DIE, HERRERA. HALAMA, MERK, AMÉN, 
再 转 入 砂锅 炖 制 。 经 过 敲 击 后 的 鲜 肉 变 得 酥 松 ， 可 以 更 好 地 吸收 油脂 
和 汤 底 。 炖 制 时 ， 需 要 精确 掌握 火候 与 时 间 ， 火 候 不 到 ， 则 成 菜 清汤 
BRK, TAKE: 以 小 火 慢 炖 足够 的 时 间 ， 则 成 菜 汤 汁 浓 酵 ， 香 酥 可 
口 ， 列 有 一 香洲 味 。 


FRE AK 
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在 中 国 ， 比 起 子 承 父 业 ， 厨 乞 传 承 更 多 是 以 师 徒 形 陈 延续 开 来 。 
在 师父 的 厨房 中 ， 徒 肿 们 开 术 艇 叶 ， 慢 悍 形 成 了 一 个 庞大 的 职业 网 络 
MR. ARMADA MANE AURA : 


ZE, mR. 577 HERE RE SAG RIN IAE, 174€ 
AA ET, TEARS ED AMARE 
物 。 


疆 建 车 要 做 的 食物 是 清 次 内， 它 与 广东 腾 肉 和 金华 火腿 并 称 为 中 
国 传统 三 六 名 肉 。 这 种 兽 流 行 于 北 系 地 区 的 腌 肉 相 传 出 现 于 明天 时 
期 ， 人 至 今 已 有 300 多 年 的 历史 ,但 在 今天 的 餐 果 上 已 经 很 少 能 够 见 到 
了 。 据 书籍 记载 ， 五 化 内 需要 经 过 连续 7 天 的 反复 腹 制 ， 再 放 入 次 缸 中 
腌 制 8 天 ， 取 出 后 偿 要 进行 昧 困 ， 方 才 制 成 。 上 盐 的 比例 、 揉 搓 的 时 
N. MERKT EE, MERA A IIA 


FEB SO ZS AAG aR A, EMZSENERERENTENEHTE 
Ie Ae. 15H, TREE ee AT, ABT DARA 
KIS SI 


PERS UAC TN, HEERNKHERE, Zumal 
Mio BAYT FN AULA ARI), UR IE DEE A. ZU 
ESSA pa tll Ja) BAIS Be AR Ae EH UE E EMS NA . 


I. RI, FAA RRA MAE BUD IDA, Brit — 
AIRE il UA SE Ze EK ARE, ARA GUE I ER II 
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E HE AL BEE AA Sok DE I BAR TER, MEHR 
ATG, GARR, TRICO, KURA, AT ELBE HN 
Ab, TIE ER ACH E. 

传承 有 序 的 师 徒 关系 ， 不 仅 稳固 了 门派 的 江湖 地 位 ， 也 保证 了 人 
闻 风 味 的 代 代 相传 。 
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清 着 肉 作为 老 北 京 的 名 吃 ， 得 到 过 梁实秋 、 唐 重 孙 等 名 人 的 青 
睐 ， 也 曾经 是 北方 名 流 送礼 的 佳品 。 民 国 时 期 ， 京 剧 名 伶 去 外 地 演 
BE, FRAME AREAL TE, MN RRA ER. (MARA 
x) FRE: “ 故 都 肉 味 比 江南 ， 清 普 腌 成 亦 美 甘 ; 火腿 金华 广东 
腊 ， 塔 为 鼎足 共 称 三 。” 梁 实 秋 则 在 《和 雅 舍 谈 吃 》 中 写 道 : “有 些 北 
方 人 见 了 火腿 就 发 朵 ， 总 觉得 没有 清 普 肉 来 口 。 道 地 的 北方 餐馆 作 菜 
配料 ， 绝 无 使 用 火腿 ， 永 远 是 清 葡 肉 。” 

清 首 肉 的 得 名 是 由 “ 清 普 ”而 来 。 在 现代 普 油 还 没有 出 现 的 清末 
时 期 ， 有 一 种 清 普 ， 实 际 上 是 普 红 里 豆 普 上 面 一 层 渤 蝇 唱 的 油 。 清 普 
内 制作 工序 烦琐 ， 制 作 时 间 长 ， 极 考验 制作 者 的 耐心 。 


REN 
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事 了 拂 衣 去 ， 深 藏 功 与 名 。 这 是 众多 高 手 理想 中 最 为 华丽 的 归隐 
态 。 


邓 天 ，65 岁 ， 对 香料 有 上 自己 独特 的 理解 。 依 靠 敏 锐 的 噢 党 挑选 香 
料 ， 征 他 最 用 心 的 时 刻 。 炖 一 锅 好 四 ， 将 关系 到 一 天 的 荣 上 品 呈 现 ， 剩 
下 的 工作 则 水 到 渠 成 。 

80C 的 高 汤 ， 将 鸡肉 次 制 25 分 钟 ， 精 确 到 分 时 。25 分 钟 后 ， 将 渐 
好 的 鸡肉 放 入 冰镇 的 亢 汁 中 慢 浸 2 小 时 ， 鸡 肉 出 落得 表皮 夹 滑 ， 香 味 柔 
和 。 在 邓 天 眼中 ， 残 油 鸡 张扬 的 香气 与 鸡肉 内 敛 的 本 味 ， 二 者 缺 一 不 
可 。 


十 哥 的 工作 是 给 餐厅 提供 海鲜 。 每 天 早上 9 点 ， 十 哥 都 会 从 渔 般 码 
头 到 中 环 ， 准 时 把 新 鲜 食材 送 到 邓 天 手中 。 
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十 八 味 焉 油 鸡 
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豆油 鸡 是 备 杀 中 常见 的 杀 式 ， 属 于 广东 的 烧 味 食品 ， 原 创 于 民国 
时 期 广州 的 食 府 ， 也 叫 桶 子 油 鸡 ， 意 为 用 小 锅 、 残 油 ， 每 锅 每 次 只 溪 
一 只 鸡 ， 标 榜 其 严格 的 制作 工序 。 焉 油 鸡 的 制作 过 程 并 不 复杂 ， 关 键 
ZA EF RIA. RRS HRD, AFFEN A, 
Bo. Es E, HBT KH. 

十 八 味 臻 油 鸡 是 用 新 鲜 三 黄 鸡 ， 添 加 十 八 种 香料 制作 而 成 。 多 种 
香料 配 成 的 肉汁 呈现 出 了 丰富 的 层次 感 ， 香 料 与 鸡肉 所 产生 的 味觉 碰 
撞 ， 足 以 令 每 一 个 食客 味 鞭 大 开 。 


BRS TER REI AS, SSA RM BOR IR AM ay, EA 
PTI. FAS TH RIES He Bit, RB Ti. Baal ES EET ie 
ARBRE ACRE, RUE RARE a RE, LEST, FRR 
Hl. Ti EVE EY SR, EBIZENHENIEN, AMADA 
Ke SARAH IN eR EE SERA, BSE SA RY HE A, RP BEE 
GEMA aT. ila, BLA FERS AN BRR i, STE 
Ke FS BI AAEM EA EOP Bo RNA, IEE BABA 
ae 

相识 30 年 ， 十 哥 最 了 解 邓 天 的 过 去 。 曾 经 ， 邓 天 的 事业 版 图 横 器 
九龙 ， 生 半 做 得 风 生 水 起 。 然 而 ， 亚 洲 金融 风暴 突 珍 ， 让 他 在 某 一 天 
醒 来 时 ， 几 乎 失去 了 所 有 。 


ART BPR A ia, SARA SNS, BEAR AIP 
Kh, BaP REE SHEAR AS TEE © Pa Diy ANY RE ATT EEE Ja 
IS BEE EY EDD Ta A ig AB EB FEE 
法 上 ， 专 注 于 食物 和 味 党 本 喘 。“ 我 们 不 做 鲍 参 翅 肚 ， 只 选用 优质 的 
本 地 食材 ， 并 忠实 地 呈现 原 计 原味 。?” 


2009 年 ， 邓 天 和 一 帮 好 友 聚 在 一 起 ， 怀 损 老 洪 人 的 一 份 情怀 ， 在 
中 环 开设 了 一 家 不 为 迎合 大 众 、 只 是 做 目 己 末 品 的 餐厅 ， 想 要 找 回 甸 
KA ADA AE CESADO URC TH IRM. REIS EF 
首要 条 件 是 必须 采用 最 优质 新鲜 的 食材 。 本 地 产品 是 很 好 的 选择 。” 
MSU o 


XY BT WI ae a ES XBR AEE SEA RAE, A 
FD RF IE. AUS A BaP Bc ER, MRE, BR A 
eth, FRA RR ASE. SRR PT ee EIN IG a, Mp ie I) 
IZ. ATA, BRA TE VAR. 104, 204-4304, 
洗 尽 铅 华 的 青 柠檬 也 暗含 着 某 种 人 生 况 味 。 


re VL TBE EY DLA AT OR OR A AA, BT) Te 
Eo VARA MAAR Flin, HIZO, RA 
味 者 才能 心领神会 。 

BIS, RAR, Pu SARE aR eR. BES HIT HK 
FRIAS ee, EN a ed BAS 

SREB, WISHRNE, 


鸡 油 AAA 


o 


花 雕 酒 属于 黄酒 ， 起 源 于 大 沁 口 文化 时 期 ， 选 用 上 好 粳米 、 优 良 
麦 曲 ， 加 水 以 十 法 酿 制 ， 再 贮藏 多 日 而 成 。 花 雕 酒 颜色 橙黄 ， 酒 性 柔 


fo, ATRAHF TEN, AL. 

陈 村 粉 出 自 广东 顺德 ， 是 当地 的 一 道 传 统 名 吃 。1927 年 ， 顺 德 陈 
村 人 借鉴 制作 河 粉 的 经 验 ， 创 造 出 了 这 种 以 大 米 制 成 的 粉 ， 传 统 的 吃 
HAD, RA, BHREAGW, Bi. ÉL, BIEHÄRMT 
Fr. TRAD R ARAB, HARE. TRL RL ROE, AETESE, 


能 与 多 种 食材 相 住 。 


u 


MAT HAR WE 


A 


感 柠檬 在 粤菜 中 极为 常见 ， 如 今 在 各 个 地 方 常见 的 感 柠 七 ， 就 是 
用 咸 柠 榜 与 七 喜 调制 而 成 的 饮品 。 酸 甜 的 柠 禄 经 过 腌 制 语 增加 了 咸 
味 ， 多 种 味道 在 刺激 味 昔 的 同时 ， 也 能 为 两 广 地 区 人 们 夏 李 解 署 起 到 
一 定 的 功效 。 


最 初出 现 感 柠 榜 的 地 方 是 香港 。 香 港 闽 热 潮湿 ， 人 们 利用 各 种 香 
辛 的 调味 料 改变 食物 的 味道 ， 以 此 增进 食欲 。 起 初 ， 香 港 人 习惯 在 新 


春 时 买 金 桶 ， 洗 净 后 放 入 大 量 盐 粒 ， 密 封 储存 腌 制 ， 经 数 月 至 一 年 后 
FINALE, EU As E, RR. ER, AMARRADO AAA 
BEAT ARMS RATE, MAMA. ATRAER RARA, u 
不 少 传 统 粤 菜 都 会 用 到 ， 也 是 许多 家 庭 的 常备 之 物 。 


5 
目 在 江湖 


对 生活 在 城市 的 人 来 说 ， 来 场 是 风味 的 发 端 。 

厦门 第 八 采 市 场 ， 人 简称 “ 八 市 ”， 模 器 几 个 街区 。 每 天 ， 这 里 者 
会 汇集 大 量 的 新 鲜 食 材 。 陈 保 谦 ， 八 市 的 活字 典 ， 只 消 看 上 一 眼色 的 
外 观 ， 孢 能 详尽 说 出 它们 的 生物 属性 ， 并 且 额 外 大 上 最 佳 有 就 饪 方式 。 
ALAIN ZAR, CAR “THERA” 

靠 海 吃 海 ， 海 鲜 大 叔 不 但 了 解 鱼 类 的 习性 ， 还 熟悉 海 详 的 出 产 。 
演 海 城市 厦门 ， 每 天 渔 获 量 巨大 ， 种 类 庞杂 。 海 鲜 大 上 长 期 搜集 、 整 
理 鱼 类 信息 并 加 以 分 类 ， 尤 其 在 意 有 毒 或 受 保 护 的 海鲜 品种 ， 提 醒 人 
们 不 要 误 食 。 

海边 人 讲究 靠 海 吃 海 ， 以 鲜 入 味 。 新 鲜 捕捞 的 当 季 小 海鲜 ， 不 需 
任何 繁复 的 加 工 过 程 ， 只 用 最 简单 的 方式 遇 调 ， 束 能 获得 最 佳 的 风 
味 。9 月 ， 有 一 种 一 年 生 的 海味 正 值 旺 发 期 ， 是 厦门 人 不 会 错过 的 味道 
NE, NE) A/a UR, Ma AM, APRA, FRR 
HH RHE 


HRS, MARDI, MIE, SIMA, ZRBS, 2%, #% 
Ar. AREEMRESH, ARAMARK, HSA MAL 
嫩 ， 每 年 5 月 是 最 佳 食用 季节 。 


OEA DAA. HVA A RMB. BREA ASHE 
海鲜 的 风味 和 姿色 。 


爆 香 划 让 干 ， 用 酱油 和 水 做 底 ， 这 是 一 种 厦门 独特 的 京 饪 和 调味 
方式 一 一 桨 油水 。 相 传 ， 这 种 做 法 源 于 海上 的 渔民 ， 因 为 没有 过 多 的 
调料 品 和 复杂 的 有 京 饪 工具 ， 因 此 人 们 融 将 捕 上 来 的 各 种 杂 鱼 加 上 酱油 
FUMA A. VAR E AAA ACE MAA Y CAB AAN, A 
RE Mir, MELLA NB ERESMA, ERA, E 
味 、 增 鲜 的 作用 。 


八 市 热 羡 依旧 ， 陈 保 谦 穿行 其 间 ， 像 过 各 ， 也 像 主 人 。 


鱼 
pz 
a 
油 
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Se 


be, WH He, RA EA LHR RRA Ae ARTF I 
a OE AD | PUA, HERE, YAR RUT AA: 切 
mM FA A) OG RAT K PRR, GAGE RARP: 或 者 起 锅 热 油 ， 加 
BAS, BR. HR, SRI, MARA, MARRY) PE. 

ARA SRA GEM EHEN RER, MARAE, A 
EUR. Es AMARA, BEI AM, HATE IRAN 
APMERAEHR, MARA, ARMS E AIR 
成 。 


6 
HAT 


鸡 血 加 盐 制 成 血 豆 腐 ， 在 四 川 话 里 叫 “ 血 旺 ”。 


一 家 做 血 旺 的 乡间 小 店 ， 历 经 90 多 年 ， 成 为 当地 初 具 规 模 的 餐 
To SRR ERAUEN AW NAB a, ER Rare SMe NK, 
为 人 忠厚 稳健 。 

为 了 给 老 店 增 洪 活 力 ， 新 近 接 管 餐 厢 的 马龙 入 想到 了 陶 请 外 地 厨 
J. BIS, ARR S07FE ANAS, ARE) SUR TERS, 
FLIA) KER, Ne FINA SOME NALA Th. BIKE 
到 时 ， 他 更 像 一 个 客场 作战 的 球员 。 


同样 的 食材 ， 在 两 位 厨师 手 里 呈现 出 了 不 同 的 做 法 。 这 里 不 仅 有 
个 人 的 求 胜 心 ， 也 是 采 系 之 间 的 比拼 。 川 及 乍 调 味 ， 粤 末 讲 搭配 ， 从 
品质 和 口味 上 ， 瘤 哥 和 景 师 倩 不 相 上 下 ， 但 瘤 哥 的 作用 在 后 厨 秩序 的 
重建 上 吓 显 了 出 来 。 汐 哥 来 了 之 后 ， 和 餐厅 后 厨 的 分 工 更 加 细致 ， 流 程 
变 得 合理 ， 操 作 日 趋 规 范 。 


血 豆 腐 ， 在 不 同 地 区 也 被 称 为 血 、 红 、 血 旺 。 动 物 屠宰 后 ， 将 血 
放 入 干净 的 容器 中 静 置 10 分 钟 左 右 ， 血 自动 凝结 成 块 。 用 刀 将 大 血块 
切 成 较 小 的 块 状 ， 放 入 盛 有 适量 水 的 锅 中 ,慢火 加 热 ， 时 而 搅动 ， 以 
确保 水 不 沸腾 ， 半 小 时 左右 即 可 出 锅 食 用 。 食 用 时 ， 将 血块 再 切 成 如 
豆腐 块 大 小 ，“ 血 豆腐 ”一 名 也 由 此 而 来 。 常 见 的 血 旺 有 鸡 血 旺 、 榴 


血 旺 、 猪 血 旺 ， 可 直接 食用 ， 也 可 搭配 其 他 食材 进行 京 饪 。 优 质 的 血 
PLO RUMI, HA REN” ZAR. 


鸡 血 旺 
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椒盐 九 肚 鱼 
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_ — 


HA JLA DRAMA, ARA) A Ge lai, RE ABA S 
WE ay PA aso MAIS GRP) EE TE, EBEN 
千 中 不 断 摸索 着 目 己 的 江湖 之 道 。 渐 渐 地 ， 他 和 景 师傅 之 则 的 配合 越 
来 越 协调 一 致 ， 甚 至 开始 在 当地 找 起 了 适合 制作 粤菜 的 食材 。 


这 已 经 是 瘤 哥 服务 过 的 第 四 家 和 餐厅。 每 次 换 一 个 新 地 方 ， 他 都 有 
TERI JEST © BCE op SEY SR EN BE WA a TD Se YT A EA AMA 
FRUTA o 


内 
A 
子 烧 
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me 
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内 
化 牛 

村 
AX 


Se 


Be, ATAR, HI MR, MINK, SRE FOMEKAS MH 
成 。 明 未 清 初学 者 屈 大 均 曾 经 在 《广东 新 语 》 中 评价 粤菜 : “天 下 所 
有 食 贷 ， 粤 东 几 尽 有 之 ， 粤 东 所 有 之 食 货 ， 天 下 未 必 尽 也 。” 从 侧面 
反映 出 了 粤菜 的 京 饪 食材 之 广 。 粤 莱 擅 长 通过 独特 的 访 饪 技巧 对 食物 
做 出 一 定 的 改变 ， 而 最 终 依然 能 够 保留 食材 原本 的 风味 。 


粤菜 讲究 清 而 不 淡 、 鲜 而 不 俗 、 嫩 而 不 生 、 油 而 不 腻 ， 有 “五 
we” ( 香 、 松 、 软 、 肥 、 浓 ) fe “RR” CR. HL FE ORL OR 
$) 之 说 ， 同 时 夏秋 注重 清淡 ， 冬 春 追 求 深 存 ， 有 着 极 强 的 时 令 感 。 
如 今 ， 鼻 菜 在 不 断 地 发 展 创新 和 兼 收 并 鞭 中 ， 以 精细 考究 的 做 法 成 为 
LMF Se A EAE» 

AEA HAS RISA, BE TE a A I EP TS A SA 
500 平 方 米 的 后 厨 ，80 多 个 人 的 团队 ， 整 整 1 个 小 时 ， 平 均 不 到 3 秒 钟 就 
要 完成 一 道 菜 品 。 这 了 驳 要 求 整 个 后 厨 团 队 必 须 齐 整 有 序 ， 分 秒 必 争 。 

每 个 人 心中 都 有 一 个 江湖 ， 面 对 严酷 的 现实 与 生存 压力 ， 坚 持 或 
zu SARE. RRA, EITEFMHRNE. 


一 年 中 最 后 一 天 营业 ， 储 代 车 请 所 有 员工 会 餐 。 
BoA, 门店 要 照例 欣 业 。 
小 侯 不 定期 问 到 父 杀 吴 边 继续 学 习 。 


PH Ze FI STA SA, URI SE 

小 民 姐 的 大 排档 生意 依然 忙 胡 6。 

FE VARMA, FEL TL 

Sle MBAR A, ARAB, BE 


6 
Ae BL BC PR 


香味 流转 ， 和 气息 交融 。 
每 一 次 相逢 ， 都 开启 了 人 与 食物 之 间 的 一 场 艳 遇 。 


PRR ZAK 


RKRARMHW ALAS, PFARLEMA EMT LÍDER 
的 嫁 衣 。 因 为 对 香料 的 追逐 ， 人 类 在 地 球 上 开辟 出 了 一 条 条 路 


2 Fe aes IIND 
KE, Ais, 色彩 纷呈 。 


刚刚 入 秋 ， 河 谷 里 蒜 来 了 一 阵 市 有 柳 橙 气味 的 清 碍 甜 香味 。 


HN FRB Eee E A RSH, Ze 
RER a IE EIA AA. A JR, «APA TRIE, 
PEMA URI. AES Aya, UCU Hai eB EA SAMA 


EL VE AR A UCR EY AE AT BT. RATA RSE 
AER AKST UE, RM ROR WIS ARR AC Be, RANA MAA DNA. TE 
拔 2300 米 的 高 山 ，500 标 花椒 树 ， 几 乎 是 安 三 娃 家 的 全 部 生计 。 

好 在 第 二 天 天 气 放 晴 ， 安 三 娃 和 工人 们 立即 行动 ， 手 指 在 尖 刺 中 
WN ERR © RA TERE BEIT, MAN AB AK FR BZ ERT BE. TH 
BE, IE FETE AUS OR AAS ATE 


化 椒 
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花椒 ， 中 国 历史 悠久 的 辛辣 味香 料 ， 最 早 的 文字 记载 出 现在 《 诗 
经 》 中 ，“ 有 椒 其 世 ， 胡 考 之 宁 ”， 认 为 花椒 的 香气 有 宁 神 静 气 的 作 
用 。 西 汉 未 央 宫 皇后 所 居 宫 殿 取 名 “ 株 房 ”， 以 椒 和 泥 涂 于 墙壁 上 ， 
使 房间 温暖 、 芳 香 ， 并 因 花 椒 多 籽 而 取 其 “多 子 ” 的 美意 。 


除了 红 花 椒 ， 还 有 青色 花椒 。 青 色 花 椒 其 中 一 种 是 青花 椒 种 的 果 
实 ， 外 表 光 消 ， 油 泡 较 少 ， 刚 刚 成 熟 时 略 带 红色 ， 贮 藏 后 会 变 成 深 绿 
色 或 近似 黑色 ; 另 一 种 是 荐 椒 ， 竹 叶 花 椒 的 变种 之 一 ， 成 熟 时 果实 为 
绿色 ， 随 着 储存 时 间 的 变化 渐渐 泛 黄 。 
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SAME, IRZERERN REMO TH ZEUS FEN ABK 
il] LYE. RABEN, eA he EE PIL PZ AAN? 安 登 
杰 对 最 终 的 品 相 没有 十 足 的 把 握 。 经 过 烘 干 ， 去 除 籽 实 和 有 果 梗 ， 制 成 
的 干 化 椒 重 量 只 剩 下 不 到 两 成 。 这 是 今年 第 一 批 收 狼 。 


FEB AE BERT TR EE Ae PE OSE J Ag aT SE CHEN 
了 一 丝 厚 重 的 木质 理气。 与 肉 关 挫 配 ， 简 二 天 作 之 合 。 


化 椒 在 中 国有 超过 2000 年 的 种 植 历史 。 在 冷藏 拉 术 友 明 以 前 ， 人 
们 用 起 和 人 花椒 粉 腌 省 肉 类 。 伦 椒 中 的 挥 肥 油 和 生物 碱 除了 能 为 内 类 增 
染 迷 人 的 风味 ， 还 能 延缓 微生物 泌 长 ， 起 到 为 肉 类 保鲜 的 作用 。 

匀 筛 除 的 化 椒 末 梗 也 有 妙用 。 花 椒 梗 票 肉 ， 烟 球 末 梗 ， 使 其 释放 
出 气味 分 于 ， 为 腌 肉 增 诬 态 一 层 香气 的 外 衣 。 这 和 古 全 家 人 一 整 年 的 网 
食 储 备 。 


冬季 降临 ， 闫 味 也 到 了 至 用 的 时 刻 。 将 花椒 短 制 的 风干 竺 牛肉 放 
EXPLORE TA. AAA E EME 
ATOM aT RINE, AA. PUE ME LL. 


SS A I FRFAT, SRS iT EE EA 
A, AUNEFAREST, DIA ARMA ER TAD Ibu K, OA Ble 
ES) He WBC TET» Zep E ARA AURA ay BUD TR Seo FTI ARSE N DR 
E FAP FRE IBC aR EN TT OK 
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一 


炸 禾 牛肉 干 
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_ 0 


人 关 使 用 香料 不 仅 是 为 了 你 存 食物 ， 更 是 因为 迷恋 它 市 来 的 东 些 
特殊 感受 。 横 断 山 脉 ， 林 密 谷 深 ， 生 活 在 这 里 的 人 们 有 更 多 别出心裁 
的 选择 。 

明 蜂 ， 主 要 分 布 于 我 国 南 方 山区 的 从 林 中 ， 生 性 凶猛 ， 其 至 会 攻 
mA AE ee, BRE SARA ARM SESE. MASA BI Y 
ITER. ZILEIER, DEL PARADA. MARI, MESE 
BEEFY Fi CREES 


MEO Ia, Aa RGR, LCI Rei Ae a OK RSE 
zZ, AB. WEL ASM AR RA SR, a) EY ER OR 


PE, UMM, fete MU VE ii. A, MAS EN A 
WEG FSR ECE AL, KR EPA BO FS A o 


Hee 


ZA 


Back, DAAR. SAR. RHR. BARS, ERA 
材 难以 获得 ， 更 是 难得 一 见 的 美味 。 将 体形 较 大 、 富 含 蛋 白质 的 蜂 肾 
蒸 熟 ， 判 雁 后 与 香草 混合 ， 香 草 切 得 越 细 ， 香 味 就 越 浓 烈 。 再 加 入 散 
A A A KuUFR, 

炸 蜂 子 在 蜂 撒 中 测 过 后 ， 酥 脆 香 滑 的 口感 在 口中 交 相 叶 应 ， 回 味 
无 穷 。 米 线 、 牛 肉 、 牛 肚 、 蔬 菜 、 烤 肉 等 食材 ， 也 都 可 伴 着 蜂 投 或 其 
他 种 类 的 投 搬 食用。 


此 时 ， 真 正 的 主角 即将 登场 。 测 测 阁 ， 多 产 于 云南 德 安 、 你 山 一 
市 ， 中 国 最 辣 的 辣椒 品种 乙 一 ， 市 给 口 用 的 和 灼 痛 感 是 我 们 日 节食 用 阁 
概 的 数 百 倍 。 测 测 辣 不 能 直接 入 口 ， 吃 的 时 候 只 需 将 果实 弄 破 ， 用 筷 
SA ESSE AS: 
JH. 


PROD AR RAS ce FR ASI I eae» ASS Ee ESE rR ED IR Bae 
IR. BRS FR TM OLA aA EMR Sa A, WAR 
VS RER RK INA Ur UN AR BC ER TR SH 
和 否 ， 这 让 杨 恩 幸 一 家 的 晚餐 变 得 风味 十 足 。 


全 世界 四 分 乙 一 的 人 每 天 都 在 食用 兰 椒 ， 而 关 椒 传 入 中 国 的 历史 
不 过 400 年 。 在 这 之 前 的 漫长 岁月 里 ， 中 国人 通过 什么 来 获取 辛辣 的 味 
1a We ? 


An i PR 
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Hl PR, LEER, PRAHA, HULK RWRAAS AD HR 
Hi, QRPRIEF Bik, BEMIS, Drau. AR, Fl 
TER. HL BL Om SH, RER, UEP REA IA AA EN 
ho AY RRP AR, AKASH AEA, ATRAE RA 
感 的 同时 ， 也 产生 了 快乐 的 感觉 。 正 是 因为 如 此 ， 人 们 在 吃 辣 时 会 产 
BT PD HIS A Ro 


2 
古老 的 延续 


BS PRK, BEAR ERR TEAR, Eh ETRE ZR 
PSE F Bal Pe FREY A AR. 


ZI HY ZT RU RE, eM AKER EAT A RELI Je FAY 
AE ON Tih Fe BRIS ESR VEL, EEE ATF Jr EA RII RR, BZ AS PR 
做 微 的 刺 痛 感 。 


EA IE EE e A 
E E IS NA US 
im Ps HARPER TRINO ESR, PARA ARA 


Bo 


红 刺 攀 还 能 参与 更 复杂 的 就 饪 。 将 高 山 红 树 豆 与 山 鸡 同 痢 ， 加 入 
生 委 和 红 刺 榴 去 腥 提 人 鲜 。 生 委 与 红 刺 榴 这 两 种 香料 的 搭配 ， 在 东方 由 
RA 


ra, FAB TRA, SERTFRBRPR MINHA, HA 
TRAE AD A o ALR AY AR LA i T EAPO KR, AR HE i eB K 
KR), BME SILAARRAL MA, ARA “SRB”. BAN Ww 
ee FE SL RY AD OT LE SE RRL A, GRIER TANDA 
amt TFT. YK. RRA A eet, BOTE, TREE 
艳 的 红色 ， 与 朴素 的 食材 搭配 最 能 体现 其 富有 层次 感 的 味道 。 整 粒 果 
实 ， 也 就 是 我 们 常 说 的 食 茶 英 ， 可 以 用 作 肉 次 的 调味 料 ， 也 可 为 酒 增 
添 滋味 。 


KE Rl A IA 
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刺槐 树 豆 鸡汤 


红 刺 攀 是 中 国 上 古代 重 要 的 调味 料 ， 它 还 有 为 外 一 个 更 广为人知 的 
名 宇 一 一 食 朱 页。 在 辣椒 传 入 之 前 ， 它 是 中 国人 获取 知味 的 最 主要 的 
调味 位 料 。 

位 于 谷 湾 中 部 的 再 投 县 ， 是 台湾 岛 内 唯一 一 个 无 海 尾 线 的 内 陆 
县 ， 境 内 80% 以 上 为 山地 ， 全 台湾 最 大 的 布农 族 部 沙 束 生活 在 这 里 。 相 
对 封闭 的 环境 使 这 里 的 布农 人 依然 过 痢 传 统 的 游 耕 生活 ， 以 食 朱 更 为 
调料 入 六 的 食 俗 仍然 保存 全 今 。 

海 系 针 所 在 的 高 山 族 布农 部 落 至 今 你 留 看 传统 的 生活 习惯 ， 他 每 
了 喝 一 段 时 间 还 会 外 出 打 狂 。 狂 物 会 在 晚上 出 来 走动 ， 用 头 灯 照 下 去 ， 
狂 物 的 眼睛 友 腕 ， 束 会 密 看 到 。 最 好 的 狂 物 要 与 大 家 分 娃 ， 食 不 疯 依 
日 个 可 或 号 。 用 食 示 钢 叶 将 山 猪肉 反复 拱 幸 ， 使 廊 香 精油 渗入 肉质 纤 
维 。“ 采 没有 荔 巴 ， 束 感觉 不 出 它 的 味道 ， 刺 攀 整 跟 盐 巴 一 样 ， 不 可 
RM. HRA O 


RAR, AEA Ze, HAMAS E) APRA ARRE 
ARA LIN ARRE. PE PRI A RRRH 
mies Y EA PE AMA. ME, FERS MRNA, MALE 
BY AE OR Be ee HAR, AAA RA ASA. A SRB AMS 
BRR a KA. HIKARI Ae SE, RR EK 
里 静默 地 延续 。 


中 国人 对 香料 的 挑选 和 他 们 对 食物 的 认 知 密 不 可 分 。 在 云贵 高 
原 ， 还 能 看 到 更 早 的 上 十 时 期 的 香草 样本 。 


洛斯 特 山地 之 间 ， 水 族 的 村 寨 星 罗 棋 布 。19 岁 的 潘 月 领 刚刚 考 上 
大 学 ， 学 校 离 家 100 多 公里 。 立 冬 将 至 ， 她 特意 请 假 赶 回 寨 子 ， 和 家 人 
一 起 迎接 端 节 。 端 节 是 水 族 庆贺 丰收 、 辞 旧 迎 新 的 传统 节日 ， 相 当 于 
汉族 的 春节 。 月 领 的 父母 大 部 分 时 间 都 在 外 地 打工 ， 只 有 过 端 节 时 ， 
全 家 人 才能 团聚 。 


鱼 包 韭菜 是 水 族人 连年 过 节 不 可 缺少 的 重要 菜 有 有 ， 独 特 的 朗 制 方 
法 带 有 浓郁 的 民族 特色 。 水 族人 会 把 不 同 风 味 的 调料 和 食材 都 包 里 进 
AEB, FH MARU SAAR, HELM. ENE, AAG, NARA 
ERE OE RIAL, BLAH RRA MRR, HER Y 
这 道 菜 的 独特 风味 。 


vid HU AR AURA BIA Te ef, EM SES A Se MEA 
oe EAD HY ff GL SESE 2 BT HE I AR Ae Em A 
TE, SESCAI HE FETE AC. TESA ARA URDU RIA oe 
SNS IB UE PSE Se AE 


尽管 现在 增加 了 各 种 各 样 丰富 的 调味 料 ， 但 韭菜 才 是 真正 的 精髓 
所 在 。 鱼 包 暑 看 非 采 ， 要 在 当天 晚上 下 锅 ， 才 能 赶 上 第 二 天 的 午 要 仪 
式 。 髓 放 入 整 坛 米酒 ， 让 风味 更 加 浓烈 。 经 过 一 夜 炖 辣 ， 非 采 叶 的 纤 
维 几 乎 化 于 无 形 ， 特 殊 的 辛 香气 味 全 部 浸 镶 到 了 鱼肉 和 三 六 中 ， 味 道 
PPR MESS, TAA, AMARME A EMMA, AMA, iR 
HS MEA ET 0 CET FIZ AR IY eB EA AS A Ds Te eA A 
SS 


AMP ER EA GE, ADORA FAMA A 
MAREO. fl, KBR AS, 0% ae ARSE, FS 
Es AMMAR AN. FFIR. AIDE RTA OTE RAFA 
AEA, HAB 


3 
地 域 的 个 性 


运用 植物 中 诱 人 的 芳香 气味 为 食物 标定 地 域 风味 的 个 性 ， 是 不 同 
族群 在 漫长 岁月 中 的 自觉 摸索 。 

每 天 醒 来 ，2 岁 的 奥 拉 都 会 去 照顾 自己 的 小 伙伴 。 奥 拉 的 妈妈 拉 塔 
也 在 忙 着 ， 她 在 菜园 里 种 植 了 几 十 种 果蔬 和 香草 。 菜 园 旁 边 开设 的 厨 
房 也 是 烹饪 课室 ， 周 一 到 周 五 ， 拉 塔 会 在 这 里 教授 游客 泰 式 料理 。 学 
生 大 多 来 自 西方 ， 他 们 希望 通过 拉 塔 领略 到 泰国 香料 的 运用 之 道 。 


东方 古 绝 大 多 数 香 料 的 友 源 地 ， 和 学 生 们 表现 出 的 看 迷人 似乎 与 租 先 
一 脉 相 承 。 历 史上 ， 西 方 人 对 香料 的 交 望 和 奖 狂 推动 了 海上 新 航路 的 
Wha, We ae, Tel se, AHERN. Mail, AAN 
香料 有 天。 


咖 咕 起源 于 印度 ， 是 “多 种 耕 料 一 起 炖 阁 ” 的 意思 ， 以 姜黄 为 主 
A, BUA RAF. ER, HR AA. A, ARDEA Bl 
MR, AUERARE WHALEN, DUMAS. 
LARA RR RAR Aw BN AK, KABLER A RMB, Zkym 
E, LARES, BACAR AMIA, BAL RRA Z. 


5 Ep RE oo ve A A ce, EEE AMA He FAR HA HR 
道 ， 最 终 形成 甘甜 鲜 香 的 浓郁 风味 ， 而 当地 特有 的 调味 料理 范 、 鱼 
露 、 月 桂 叶 、 柠 榜 草 、 泰 国 森 榜 叶 等 ， 也 让 泰国 咖 咕 别具一格 。 


MITA AR EE ARABE EEE MORA AA 
ELA AEE A) Se IIS RS EG EHEM: 


15 年 前 ， 拉 塔 结识 了 澳大利亚 人 凯 姆 ， 结 婚 后 ， 他 们 搬 到 苏 梅 岛 
生活 ， 有 3 个 女儿 。 周 末 ， 拉 塔 会 把 所 有 时 间 留 给 家 人 ， 这 也 是 她 充分 
展示 局 艺 的 时 候 。 准 备 工序 繁复 ， 需 要 全 家 人 一 起 参与 。 

家 庭 京 饪 总 是 从 椰子 开始 。 从 椰 肉 中 提取 出 椰 奖 ， 静 置 10 分 钟 。 
下 层 的 椰 奖 男 有 他 用 ， 上 层 的 脂肪 高 温 莹 取 ， 得 到 的 就 是 泰国 人 日 常 
的 食用 油 一 一 椰 油 。 

多 种 香料 制 成 的 调味 曲 叫 咖 晨 ， 这 个 词 来 自 印度 。 泰 国 咖 咕 酸 浆 
甜 香 ， 最 突出 的 特点 是 对 新 鲜 香草 的 精妙 运用 。 研 磨 ， 使 香味 分 子 碰 
撞 交 融 ， 构 成 味觉 和 嗅觉 的 迷宫 。 用 红色 干 辣椒 蔡 代 新 鲜 青 辣椒 ， 取 
其 奔放 热烈 的 辣 味 ， 口 感 层次 更 加 丰富 立体 。 


ED 
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一 


绿 咖 咕 鸡 ， 用 椰 油 爆 香 绿 咖 咕 ， 放 入 鸡 块 ， 加 入 椰 奖 。 祁 浆 为 菜 
大 增添 清 甜 的 果 香 之 余 ， 又 中 和 了 辣椒 的 刺激 口感 。 最 后 加 入 罗勒 和 


RPT, TERR. BERLE ABTA, BCA PSST AACE 

THA tes BT tim A A ee TO oe, TE ERS EP Zc AE, 
IS FRAT ELE BS AE AY REA ZT. OT EE IAE FA. KA 
Da, ESSEN BET, MOR ee HERS PL, RE Be EY FS ER a 
A Fe LETC HR AEE TE FF AD. 


奥 拉 从 小 在 这 样 的 饮食 环境 里 成 长 。 香 料 的 花园 将 吸引 她 不 断 试 
探 味觉 和 嗅觉 的 世界 ， 拥 抱 更 丰富 的 人 生 。 


ZWD 
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泰国 美食 的 代表 ， 看 似 只 有 酸 和 羔 两 种 口味 ， 细 细 品 党 过 后 ， 才 
AW BRAG, DRL. 

冬 阴 功 汤 的 主要 食材 是 新 鲜 大 是 和 单 菇 ， 而 富有 层次 感 的 口味 则 
要 归功 于 香料 与 香草 。 香 和 基 ， 带 有 柠檬 的 香气 ， 因 此 也 称 柠 榜 单 ， 是 
泰国 料理 中 不 可 缺少 的 增 香 食材 。 汤 中 的 酸味 源 自 泰国 柠檬 ， 一 种 东 


南亚 美食 特有 的 调味 水 果 ， 可 与 罗勒 、 海 荷 、 姜 等 香料 的 香味 完美 拱 
配 。 所 有 食材 之 味 再 加 上 泰国 朝天 株 带 来 的 辣 味 ， 鱼 露 带 来 的 臧 味 和 
鲜 味 ， 共 同 造就 了 冬 阴 功 汤 细 腻 、 立 体 的 风味 。 


AF ZR 


驴 肉 火烧 起 源 于 保定 ， 北 方 人 第 称 其 “了 驴 火 ”。 了 驴 火 好 不 好 ， 一 
看 驴 肉 ， 二 看 火烧 。 驴 肉 先 以 大 火 者 ， 再 以 温 火 炖 ， 多 种 香料 的 使 用 
ELK hy RA, BPA BeAr, OL BRETT. KAM 
制作 也 格外 讲 完 ， 打 火烧 的 油 要 用 驴 油 ， 植 物 油 或 其 他 油 都 不 能 保证 
火烧 酥脆 、 筋 道 的 口感 。 等 火烧 烙 到 基本 熟 透 后 ， 再 放 到 炉灶 中 烘 
烤 ， 炉 灶 中 的 部 温 明 火 将 火烧 的 表皮 烧 得 焦 酥 干 胸 。 


夹 火 烧 的 时 候 ， 先 夹 驴 肉 、 驴 板 肠 ， 河 间 地 区 的 人 一 般 会 再 加 一 
些 青 椒 ， 解 腻 之 余 又 多 增 一 丝 清香 。 最 后 ， 再 夹 进 一 些 较 肥 的 驴 肉 和 
炖 孝 驴 肉 的 浓 汤 ， 动 物 油 脂 的 香气 混合 淀粉 的 味道 ， 令 驴 肉 火烧 湾 味 
+. 


中 国 北方 ， 快 节奏 的 城市 生活 让 一 种 便捷 美食 攻 城 略 地 ， 收 获 无 
数 粉 丝 。 


AKG, ARE, E Ae ILS 
美味 。 很 多 人 把 它 作 为 一 顿 简 和 餐 的 首选 ， 杀 切 地 称 它 为 “ 驴 火 ”。 北 
各 问 南 100 多 公里 ， 千 香味 汤 的 日 洋 诈 里 嘱 看 驴 兴 的 美味 秘密 。 这 里 几 
百年 前 曾 有 热 亲 的 驴 马 集 市 ， 地 利之 便 众 生出 了 这 种 特殊 的 食物 。 


907 HY WS otc TH AR RATT eT Lo ERK IS A ARE 
er TER DANK, PARE AU i pe. pe ZK eR ll, «ZS VR BE A 
Be, PAPC HA SPAHR A, MEER: 


FREE RE. KBAR. REE, M 
EEE RR, RST OR. SRA IRSA, ERIK A RIA O 
TORU ARE AA, RUS AA I ae, ESP 
ART Spee RENNEN: SRA TM FR die, PETC Ae BiB Be IN pl 
E EPR, NEAR MREN 


火烧 是 驴 肉 的 最 佳 搭配 。 这 种 起 酥 的 烧饼 ， 以 其 深 圆 和 长 条 的 外 
形 ， 在 河北 被 分 为 保定 与 河 间 两 派 。 无 论 是 保定 派 的 圆 形 火 烧 ， 还 是 
河 间 派 的 长 条 火烧 ， 无 不 表 反 焦 脆 ， 内 里 松软 。 而 制 好 的 驴 肉 个 卫 接 
WA, Med, WEAAN Zia a RM, — la] EPA En 
PORN KER. IRI. HEE. ORE, = 起 ， 便 构成 了 
ZA TH SEAR SP EK o 

KEELER BBP EIN TA, BE ACK AP Yt SEZ. II 
> te 
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NAS) iz, AWA RE, Bou FREE ae a 
主 料 ， 它 的 老家 在 距离 河北 2000 公 里 的 广西 。 全 世界 八角 年 产量 大 约 4 
万 吨 ，70% 以 上 产 目 中 国 广 西 的 温暖 山谷 。 秋 分 时 市 ， 八 角 迎 来 收获 。 


九 十 月 间 正 是 最 忙碌 的 时 证。 新 摘 的 八角 必须 尽快 处 理 ， 吉 要 吕 
SAHNI AA iI. IVA, SKA, TAI SR POH, 
ARs NAM AR, aR) VAIN ARO: 


天 气 变 得 干 殉 ， 但 北 回 归 线 上 的 阳光 依然 炽 烈 ， 地 表 温 度 接 近 
40C 。 果 壳 中 的 八角 曾 香 油 开 始 凝 缩 ， 这 种 物质 不 仅 独 具 芳 香 ， 还 有 
浓烈 的 甜 味 ， 垂 度 是 食用 糖 的 13 倍 。 


中 国 的 国土 面积 广 朗 ， 尽 管理 料 的 种 医大 致 相同 ， 但 多 一 味 或 者 
DAA KERZE. FESTE, BRUMA ER Y A 
APE RR. GALA RRA TA], DRA ARO PAR a A ER EZ, X 
HU ZT. py 

Wea, KETIHNHAATURKRE, AMARE. ER 
Ems. AUS, 937 NL ASA A MAYA, ME 
年 。 
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八角 
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RENAME ZAA, AULA, AAT. Ww, RAN AIL 
沿用 着 传统 的 人 工 徒 手 采 摘 方 式 。 八 角 花 果 同 期 ， 人 工 钞 摘 能 有 效 保 
PRADA, FARR FRAN AE, TER BUR. A BK 
REP, MELE AA SA ARMA HE BAAR FD 


BRIEFEN Fr 1 BUR EAA BE RE EK Ie] AF 
A el a EE. TS ES 
FEA ULAR A EET, RE BEAR EP IN ASE 


139 RER EREITZZERRILT, MERI IP oR, REED 
FARE RE AIA AB BCE E E PB 
AS E i re He BN EEL —— EE 
ZA ERIE, HPA re BS De DX al PEA He SHY is PEL 
味 。 


Sa, MEME, ARMAR A MAREA. RA) el 
地 区 么 祀 的 必 备 ， 也 是 坚 无 争议 的 头 道 年 肖 。 更 精致 的 否 斤 制作 ， 则 
要 从 币 汤 开始 。 将 猪 大 骨 和 干贝 共 同 落 着 ， 干 炒 香 料 ， 唤 醒 香 味 分 
Po FURR AME — lhl Pin, ARNE or, WE, AH 
Hr. BUA Piz, HER. RIOR YK, AWA 
Py EE AA] ARE AEE IK a AS AY Be rill EA BT AY BH PE 
St, AP BEF RR HY BE ZT 


Ivedbpis PA Re PER et, L PARAT ITU RZ. FB /\ 
Al, J. ROR, BM. HER. HE) MEERE, MPRA GS 
ERE Ab te, BE TRAN ELS, ANAT BEA AR EE See 
IY XU. VOICE, ACHR PSE, PI ZK ATE BAe, HG 
PASS SE 
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Bt, AMARA ARALAR, HTEMNEE, ABS) AME 
+, Ae mea MnrwRR A, BRA PARA RAH N? 
的 钢水 也 叫 “ 现 胆 ”， 每 次 添加 新 的 香料 续 用 ， 陈 放 越 久 越 珍 高 
EL, ARA, AMAR APRA AAA, kT ARM EH 
HR, UF - EHEN. 


MM Arc WA, BASRA. LA ALIÓ EA, HA 
和 市 成 泥 ， 用 盐 和 糖 调味 ， 最 后 加 入 米 酷 。 醋 的 酸味 和 只 的 辛辣 味 ， 解 
RA Bap ar RT RK DAN BR. RT MAA, IBA, 8 
a, BE, My Swe MEA RM. 
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AQUATWA bey, IRTE. ZEN EDER, RRR ES A BE 
A A UT A A E # 
al KE Ais 27 BRIEF A 


E, ARSENE, PARAS, Haze wwe 
美的 重要 产地 。 安 徽 铜陵 天 门 镇 ， 姜 农 们 迎 来 了 一 年 中 最 重要 的 时 
Al. 


AS ERSTEN Ze POR BET 0 ES 
be ZS EIN i ee ES SA 
此 刻 变 得 抢手 。 小 院 里 ， 妻 农 们 争吵 了 起 来 ， 闫 似 的 争吵 几乎 每 年 立 
ZH Sa ABE EE 

ATA TTB EIN AS PRE AC We eC EME IER 
XH, ARETE AE FE Lat BY DAE — pat HH 87710200 2228, BCR 
AZ, AF SA LE J Eo Ze UE BE EY ze Bie BAP 
KE, MEIKE, ARE FEN A, ADDL ze 
BURT AE HARE 


E EA RAKHI iz, MARS, BRP. He A 
E, PIM 2, BK, AMIA) AEREO, HERS 
iT, PURO JAA are. FRO AY iti SS ABA 
AS Tel AI eT SN. BE ee FI Be) UF ‘cease 在 阳光 下 
nt, EHEHNATERN, A OR, HAT. FA Are 


JIM AWE ATT A BA, FS Toe MK AR AS HS EZ, ee Hed Bae A RIA HY FPG N 


ee 


天 门 镇 农民 大 都 以 种 姜 为 生 ， 他 们 认为 白 姜 之 所 以 出 色 ， 除 了 这 
E E NS 


农家 院 里 的 争吵 终于 平息 ， 大 家 按照 姜 把 式 的 安排 依次 准备 上 
效 。 用 来 害 藏 和 催芽 的 暖 房 叫 姜 阁 。 姜 阁 占 地 面积 不 足 10 平 方 米 ， 有 6 
米 高 ， 种 姜 自 下 而 上 依次 码 放 。 在 朱 泽 润 看 来 ， 安 顿 好 每 一 棵 种 姜 关 
系 重大 ， 这 是 他 来 年 的 全 部 希望 。 只 有 姜 疗 干爽 通风 ， 向 阳 温 暖 ， 姜 
种 才能 舒适 地 度 过 寒冬 。 

连续 4 天 ，300 多 户 姜 农 的 5 万 公斤 姜 种 全 部 安置 受 当 。 姜 农 们 散 
去 ， 在 剩 下 的 150 天 里 ， 盛 义 武 要 像 呵护 婴儿 一 样 ， 悉 心照 顾 姜 种 ， 根 
据 阶段 调整 室温 ， 确 保 这 种 风味 的 延续 。 

姜 ， 最 古老 的 香料 ， 辛 香 酸 郁 。 千 百年 来 一 直 温 暖 着 中 国人 的 口 
和 骨 ， 是 一 些 人 饮食 的 调剂 ， 更 是 另 一 些 人 生活 的 全 部 


溪 江 河谷 ， 安 三 娃 家 又 种 下 新 的 花椒 苗 ， 它 们 会 在 3 年 之 后 结 出 
果实 。 

云南 德 宏 ， 杨 恩 幸 仔细 把 打开 的 峰 梨 拼合 起 来 ，1 个 月 后 ， 它 会 
被 工蜂 修复 完好 


苏 梅 品 ， 奥 拉 的 父 杀 准备 引进 新 的 香料 品种 。 
PEE) RT eae EBL 

ar, AMABA IA FETE 

TENA SEH ip ae, ONE SP OW SRT 
MIME TAG EIN TUS, BARRA, Aula. 


每 当 灶 火 燃 起 ， 香 气 弥 漫 ， 熟 悉 的 味道 植 入 记忆 深 处 ， 家 才 获 得 
完整 的 意义 。 


Ai 


平淡 的 食材 ， 经 过 一 双 巧 手 和 一 番 细 密 的 心思 ， 点 亮 日 常 ， 


温暖 彼此 。 万 户 千家 ， 味 道 过 异 ， 但 幸 FO WY HR Ap fey $F A. 


9 月 ， 内 蒙古 高 原 ， 又 到 了 一 种 特殊 作物 收获 的 时 候 。 

长 城 向 北 ， 寒 冷 和 和 王 旱 让 水 稻 和 小 麦 无 法 在 这 里 存活 。 海 拔 1500 
米 的 山坡 上 ， 有 一 种 作物 有 更 强 的 适应 能 力 ， 利 红 小 的 祖 祖 奉 地 依靠 
它 在 此 定居。 这 是 中 国 北方 的 谷物 一 一 依 壹 。 


1 公里 外 的 家 里 ， 老 伴 儿 副 金 凤 正 在 准备 午餐 。 简 单 的 芒 面 狂 钮 是 
HEMER, FE RR EY Wd 70) TER A BEY mi dese pT 
油 涧 ， 语 有 光泽 ， 口 感 柔 软 弹 牙 。 


今年 利家 的 地 里 预计 能 收 1000 公 斤 依 麦 。 作 碗 ， 脂 肪 含量 是 小 考 
的 4 倍 ， 不 经 处 理 的 话 ， 油 脂 会 迅速 酸败 。 收 割 下 来 的 作 麦 经 过 1 个 月 
HEMP, HAVO Se Zee RRE PACU HEAR, HA A Eb 
Hill oe Hill A Ba EL PE ALY SIA IN, KAP PRR Za, WIENS 
HAUL o 


y = 


a Ah a th Ta 


= - E e 


PAE, — HABEAS AE, 2 E1500Fay, ALBAL 
rR AA. AREA OTR” FR?) RARA. HAYA 
PUR AA. AAA KREME (RARA) PARE: 
ATM, maps, RENA, BRAD, AGAR, TAZA 
Yo „ 


HIVE Se BAHAR, RAZA AMBATO) A 
种 木 制 或 铁 制 的 有 许多 圆 眼 的 工具 。 将 面 放 入 机 床 ， 从 圆 眼 中 压 出 ， 
形成 的 圆柱 状 面 条 便 是 乌 馈 。 欠 饮 比 普通 的 面条 粗 ， 质 地 偏 软 ， 同 时 
LAA WE. 


AA AL) PRR ENE BR ICILA A, © ARIE XE 
耐 。 半 小 时 一 锅 ，15 公 斤 ， 老 两 口 必须 加 紧 劳 作 ， 才 能 让 所 有 收获 顺 
利 归 仓 。 


朴实 无 华 的 食物 是 咒 原 人 家 生存 的 基础 。 址 金 凤 用 深水 和 上 人 补 麦 
粉 ， 一 切 准 备 束 绕 。 儿 孙 们 从 几 百 公里 外 赶 来 探望 ， 小 院 顿 时 有 J 了 生 


气 。 

薛 面 的 支 链 淀粉 含量 少 ， 弓 面团 增加 了 它 质地 的 延展 性 ， 便 于 制 
作 一 种 经 典 的 族 麦 面食 。 碾 薄 面 片 ， 轻 轻 一 甩 ， 两 头 一 拱 ， 形 成 半 
状 ， 山 西 人 叫 “ 楼 楼 楼 ”， 内 蒙古 人 称 它 “ 窝 窝 ”。 


即便 再 平淡 不 过 的 主食 ， 也 能 在 主妇 的 手 里 变换 出 精巧 的 模样 ， 
不 仅 闫 观 ， 也 成 束 了 不 同 的 口感 。 倍 面 鱼 鱼 ， 一 手 扩 三根， 双手 同时 
BF, FIED At Bae Nb, Bee RINF SOA KAT. RX 
各 食物 如 同 曾 经 熟悉 的 乡 首 ， 让 年 幼 的 一 代 既 兴奋 义 陌 生 。 


Ak Wy AK HK 7 La mh, cc cae aaa 
E, MEAR DARIA, FRAME RM, MAH, u 
PRA DW. MIME, eB ippo 在 制作 
KEN, APARNA BAA Kw, PAN MRA TE 
续 加 工 。 


徐 面 的 做 法 多 种 多 样 : ee , MAKER 


#: fay TRAY AO A FARO E : Ba, Tee 波纹 的 小 卷 ， 则 被 
形象 地 称 为 薇 面 海 蚌 。 


做 面 海 蚌 
> 
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[ER 
[ER 


WEI 
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80002 EAN TRAE AK EOL JR AER SY AURA: “我 的 
各 次 大 叉 壮 ， 我 的 镰刀 快 又 完 。 大 家 快 点 加 油 干 ， 今 年 收成 特别 
He ” 


IR TF 112400 2 A tet JE J HEEF Ee) A 
SH ANY Ee BR RO EVE Ye ESE A LA BE E, HE DX 
ay, Hee AiR RH, LOMAS PID E. BRP SA 
Fs WEAR Se UR, DIRZTHFERWENEHM. N 
ZEN, AE THOR AE WS HY He ae A I 

197 9123 © Bal LEE — Be LE AE FE AREA 
TE FLEE LEMA RT AZ EA. EF Ha FL AY BE NE 
DERE ROW Ae EA ER RL 


英吉 拉 是 埃塞俄比亚 的 传统 美食 ， 有 着 超过 3000 年 的 历史 ， 类 似 
于 我 国 北 方 的 鳗 饼 ， 味 着 稍 酸 ， 和 触感 绵软 ， 是 埃塞俄比亚 人 每 日 必 备 
的 食物 ， 也 是 待 客 时 不 可 缺少 的 民族 特色 名 吃 。 埃 塞 俄 比 亚 人 将 若 堵 
的 小 颗粒 磨 成 粉 ， 然 后 加 水 和 成 面 ， 放 在 芦苇 编 的 大 圆 乱 里 挫 开 ， 姜 
上 盖子 放 2 3 天 ， 待 其 发 酵 后 取出 ， 蒸 成 薄 沽 的 大 饼 ， 就 是 英吉 拉 。 当 
地 人 吃 英 吉 拉 不 用 刀 又 和 秘 子 ， 而 是 直接 用 手 ， 配 以 各 色 普 料 与 配 
K, REHEAT, 


各 获 所 提供 的 热量 高 于 小 麦 、 高 梁 和 玉米 ， 各 项 营养 成 分 均衡 。 
有 研究 认为 ， 若 堵 类 食物 能 够 改善 人 们 的 膳食 结构 。 如 今 在 许多 欧美 
国家 ， 人 们 将 若 款 当成 一 种 保健 食品 。 


ApS BA oH ER FE, MAMAR AAA. TERR 
RK, FH ACI TORY A e DATE PA YR TES HY J HE 
FEAR FB O ERA. MAI Ae, BR 7b RL GE, OR Ce 
ARAB GITA ASA, PRR ERE, ATA o ER 
俄 比 亚 人 的 世界 里 ， 英 言 拉 这 种 食物 的 统治 地 位 难以 撼动。 


2 
庆典 


AKU, Lis PRIMA fe Ze Ai Rin il, Es 
与 到 了 特定 时 刻 的 庆典 活动 中 。 


广西 三 江 有 具 和 里 村 的 侗 案 里 ， 外 公 外 婆 正在 反复 春 捣 新近 收获 的 
糯米 ， 做 成 年 糕 ， 当 地 人 叫 灶 码 。 邻 村 的 奶奶 家 ， 油 茶 已 经 打 了 好 几 
轮 。 今 天 是 两 个 家 庭 共同 的 大 日 子 ， 一 确 油 茶 ， 米 食 打 底 ， 葱 姜 茶叶 
水 冲 泡 ， 辛 辣 提 神 。 人 们 为 接 下 来 的 忙碌 做 好 了 准备 。 

几 天 前 ， 杨 玉 清 刚刚 做 了 祖母 。 按 照 侗族 的 传统 习惯 ， 家 里 要 为 
新 生 的 婴儿 举办 隆重 的 “三 朝 酒 ”， 宣 席 将 持续 三 天 三 夜 ， 同 族 的 人 
都 来 庆贺 。 其 他 都 可 以 交 由 亲友 们 帮忙 ， 唯 独 有 一 样 食物 的 准备 ， 杨 
玉 清 需要 亲 力 亲 为 

坛子 里 酝酿 的 是 侗族 人 家 珍贵 的 私 藏 。 这 种 用 盐 和 糯米 腌 制 发 酝 
的 方式 ， 在 侗族 的 语言 中 称 为 “ 酸 ”。 对 侗族 人 来 说 ， 只 要 有 一 个 长 
子 ， 一 切 食物 都 可 以 “ 酸 ”， 它 是 侗族 人 家 最 普遍 的 保存 食物 的 方 
法 。 新 鲜 的 稻田 鱼 用 盐 腌 制 ， 潮 湿 的 天 气 里 ， 火 塘 上 方 的 热力 能 加 束 
得 干 鱼 肉 ， 用 精米 饭 促 成 发 酵 ， 水 解 转化 的 乳酸 为 鱼肉 带 来 特殊 风 
味 。 在 中 国 2000 年 前 的 典籍 中 ， 已 经 能 隐约 找到 这 种 食物 的 身影 。 


奶奶 一 家 忙 得 热火 瑚 天 ， 外 姿 一 家 也 已 避 竣 出 友 。 对 于 刚 降临 的 
新 生命 ， 整 个 家 族 充 满 了 期 行 。 


Sp 


a ~ 


ee ‘anaes 


酸 鱼 是 侗族 极 具 特色 的 风味 食物 。 pierre 
数 日 ， 使 鱼肚 中 的 泥 沙 吐 净 后 ， IE, FRE, VAR 
Ds 2, ALFREDO, RARA. ag 
米 ， 将 糯米 和 鱼 压 实 ， En 使 用 这 种 方法 腌 制 的 鱼 ， 时 间 越 

E, RÚÓABRAR, 4 个 月 后 ， 既 可 以 生 吃 ， 也 可 以 者 熟 或 过 油 炸 熟 ， 
鱼 身 色泽 金黄 ， 味 道 又 酸 又 香 ， 十 分 可 口 。 

杨 玉 清 要 拿 出 最 好 的 食物 ， 用 来 招 竺 杀 家 。 这 只 酸 鸭 和子 坛 蕊 5 年 ， 
终 见 天 日 ， 时 间 赐 予 了 了 鸭 肉 蜡 红 的 色泽 和 醇香 的 泌 味 ， 接 触 新鲜 空 气 
后 ， 汕 润 的 脂肪 仍然 能 被 唤醒 。 

女 主 人 穿戴 一 新 ， 换 上 深 色 发 带 。 深 色 发 带 ， 是 普 级 祖母 才能 享 
AA BL ER 


Bt tL ce A A PS) EAA BE ELEN Dato WOR AB, 
并 返 赠 同等 分 量 的 礼物 ， 在 个 家 ， 这 叫 礼 尚 往来 。 

外 公 和 外 孙 广 的 第 一 次 见面 开局 了 宴席 的 序曲 ， 丰 盛 的 食物 同色 
友 们 正式 宣 各 新 生命 的 到 来 。 压 轴 出 场 的 酸 鸭 和 于， 将 关系 到 整个 庆生 
症 否 成 功 。 鸭 肉 初 到 十 足 ， 不 干 不 这 ， 市 来 筋 掉 口感 的 同时 ， 酬 厚 钙 
AA Boe faith 

=H, WAAR. SS ef ATES FN tl 
(ETT IZA TAG UE. 


BB, eA RAS, Ar AMA LISA MAS 7 天 后 
CEU PAG PERA, BAY eK AT TE BZ A TE ET, CARTE PR 
APES TALIS Ri» HS ABODE ie EEO, BOER PP RE, TRAE 
EIA SO A BIL PEAS ARFFRNNBRETRRENKRE, NE 
时 鲜红 色 ， 脂 肪 新 鲜 ， 有 淡淡 的 腥 气 ， 因 为 肉质 不 够 成 熟 ， 所 以 不 太 
容易 哎 烂 ， 你 和 存 2 年 以 上 的 酸 鸭 子 ， 表 反 呈 灰 神 色 ， 内 里 闫 色 加 深 ， 腹 
肪 层 变 湾 ， 肉 质 桓 香 义 有 盾 性 ;你 和 存 6 年 以 上 的 酸 蝎 子 ， 表 反 变 为 贡 神 
E, PRAT, A Sa, META: 你 存 20 年 以 上 的 酸 胸 子 ， 
PERA BIE, EE aE 

ES, MIAN A ST Re, PEP LY AAT A et oP Ce Y 
AR, OE ACME OR IE. RA, RE, RIA, RE Fe BSL 
INA, PE SUMBGEM EBS, —PRLEBE POR. 

食物 市 来 的 共同 体验 ， 让 族人 间 的 联系 得 以 反复 确认 和 一 瑞丽 
回 ， 其 至 为 族群 存续 植 入 了 磺 强 的 基因 。 


酸 是 侗族 人 特有 的 一 种 腌 制 方式 ， 侗 族人 甚至 有 “三 天 不 吃 酸 ， 
走路 打倒 路 ”的 民谣。 当地 人 为 了 应 对 多 雨 潮湿 的 天 气 ， 想 出 了 腌 制 
的 方法 ， 从 而 令 食 物 能 保存 得 更 久 。 


和 聚居 在 西南 山地 的 其 他 民族 一 样 ， 侗 族人 身 处 群 山 环抱 之 中 。 
山 间 层 层 梯田 ， 日照 时 间 短 ， 水 温 寒 凉 。 在 这 样 的 自然 环境 中 ， 侗 族 
KE AE TEAL HLT REITER TERE RR AA FAG OA SABIE. IN 
果蔬 杀 ， 都 能 制 成 侗族 人 的 酸 食 。 在 这 方 水 土生 活 的 侗族 人 ， 形 成 了 
这 种 独特 的 “以 酸 补 盐 ” 的 饮食 习惯 。 


发 酵 党 鱼肉 的 吃 法 源 于 冰岛 ， 也 是 冰岛 餐厅 菜单 的 特色 之 一 。 由 
于 这 种 食物 经 过 腌 制 后 具有 强烈 的 愉 烂 气味 ， 所 以 也 被 人 们 戏称 为 
“RE @A” “BES GA” . HRELALORADT, RELER, % 
埋 在 海滩 边 发 酵 3 4 个 月 ， 随 后 晾 挂 在 海边 通风 的 木屋 里 ， 缓 慢 风 干 。 
在 靠近 北极 圈 的 冰岛 ， 风 和 日 丽 的 天 气 十 分 珍贵 ， 因 此 ， 太 阳 人 靠近 北 
回归 线 的 一 段 时 间 是 晾晒 的 最 佳 时 机 。 


3 
物 尽 其 用 


发 酵 一 直 伴 随 着 人 类 的 食物 史 。 这 种 加 工 方式 的 使 用 ， 意 义 不 亚 
FRA AM. BUTERA IGE, AMET BE Te BASS AA 
化 食物 。 ewe eA eI Ea REHN A, @ Ae aA 
质 和 能 量 的 来 源 ， 但 食用 它 依然 是 一 场 冒 险 。 


效 鱼 的 肌肉 纤维 中 沉 洗 看 一 种 神经 毒素 ， 征 致命 的 采 醇 刑 。 古 代 
冰 咏 人 及 现 ， 将 效 鱼 肉 埋 进 海 按 的 火山 吞 块 中 重 压 ， 加 速水 分 渗 出 ， 
E FY DA ic Pe i PA ES EI 


AR RACAL, TEMA ee ARE, i BE EY 
FE EWA eA, fe BOA aE TRE, FB BA ANE U 
Ke MEHR, AAT ZAR) (LA BBR PATHE A, URE 
KE 
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作为 对 渔猎 历史 的 纪念 ， 这 种 原始 而 古老 的 食物 在 今天 的 冰岛 被 
保留 了 下 来 。 敬 鱼肉 虽然 营养 丰富 ， 但 气味 却 相当 刺 鼻 。 对 于 初 党 
者 ， 要 享受 它 独 特 的 风味 ， 如 果 没 有 足够 的 勇气 和 好 奇 心 ， 那 么 也 许 
你 需要 一 杯 烈 酒 。 

与 北欧 人 粗放 的 吃 法 不 同 ， 作 为 农耕 民族 ， 中 国人 对 待 食物 的 方 
式 充分 体现 了 精耕细作 的 态度 : 既 要 讲究 节俭 ， 在 总 体 上 物 尽 其 用 ; 
又 要 做 到 美味 ， 在 细节 上 因地制宜 。 
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一 条 十 几 人 公斤 重 的 江 鱼 ， 立 刻 有 人 预定 加 工 。 肥 厚 的 鱼肉 极 适合 制作 
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下 火锅 、 做 汤 或 做 面条 。 现 今 ， 人 们 还 会 将 鱼 糕 与 各 色 肉 丸 摆 为 一 
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(AEE AR PORE RE, JRA ESRI FASE, AZ A ET 
TEAMS WHS. Memb RRM, WAAR, Bote 
最 鲜美 ， 在 很 多 地 方 被 称 作 “ 划 水 ”。 一 道 丙 鱼 尾 基 至 已 经 成 了 剂 州 
人 的 早餐 。 


收 鱼 卖 鱼 是 请 代 和 车 的 生计 ， 但 也 能 市 来 一 些 额外 的 收获 。 顾 客 不 
要 的 鱼 下 水 ， 化 点 时 间 ， 也 能 变 废 为 于 。 足 够 的 油脂 和 可 次 性 和 皇 日 
质 ， 加 上 一 锅 翻 深 的 沸水 ， 是 制作 鱼 头 奶 汤 的 基本 条 件 。 鱼 肠 爽 滑 ， 
FRC, ATARI. RPP RPA AA, ZEN 
车 用 这 些 鱼 末 制 出 汤 浓 味 鲜 的 简单 一 餐 。 
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肠 、 鱼 眼 等 部 位 ， 营 养 直 富 ， 蛋 白质 含量 极 高 。 我 国 南方 地 区 密布 着 
大 大 小 小 的 河流 ， 辟 产 鱼 类 ， 在 余 久 的 农耕 文明 影响 下 ， 人 们 对 动物 
内 脏 的 利用 与 襄 饪 方式 多 种 多 样 ， 鱼 身上 每 一 个 细微 的 部 分 都 不 会 被 
浪费 。 

不 同 地 区 的 人 们 在 鱼 杂 的 做 法 上 均 融 入 了 当地 特色 ， 各 有 风味 。 
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人 们 口味 偏 清 淡 ， 多 以 清蒸 为 主 ; 两 广 地 区 则 有 凉拌 鱼 皮 和 炸 鱼 皮 等 
PL, 而 上 好 的 鱼肚 在 这 EXA AMD So 
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家 常食 物 往往 秉持 节俭 的 原则 ， 化 腐朽 为 神奇 。 长 江 下 游 地 区 有 
一 道家 常 菜 ， 油 润 甘 香 的 五 花 肉 并 不 是 主角 ， 反 倒是 峙 黑 不 起 眼 的 菜 
干 ， 才 是 精髓 所 在 。 


3 月 ， 吴 叶 根 从 地 里 挑 回 价 菜 。 这 种 蔬菜 新 鲜 时 昔 辣 梁 口 ， 要 真正 
变 成 美味 ， 还 需要 时 间 。 

晾晒 ， 使 芥菜 褪去 明亮 的 青绿 色 。 盐 分 刺激 细胞 汗液 渗 出 ， 同 时 
杀 死 有 害 的 杂 菌 ， 为 齐 亲 入 氏 发 酵 提 供 安全 的 环境。 十 几 天 后 ， 介 有 羔 
重 获 新 生 ， 接 受 初 春 阳 光 的 温柔 洗礼 后 再 次 脱水 ， 芳 香 物质 浓缩 款 
积 。 清 明 时 节 的 绍兴 ， 空 气 中 弥散 着 特殊 的 鲜 香 ， 这 时 候 的 价 薪 有 了 
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的 家 第 美味 。 


BTRRAMW LAK tw, AA BETA, AREHTNRAÄRTE 
材料 。 民 国 时 期 的 《 越 中 便 览 》 中 有 相关 记载 : “GERHART 
HET, 白菜 干 之 别 。 4) Fe ORK BF Rn 隆平 ， OF MAR, AMZ PS, 
烧 肉 别有风味 ， 绍 兴 居 民 十 九 自制 。: 


在 江浙 地 区 ， 替 干菜 几 乎 是 家 家 上 自制 、 己 户 必 备 的 食材 ， 颜 色 乌 
黑 ， 香 味 浓 郁 ， 常 用 来 搭配 其 他 食材 一 起 炖 者 或 是 做 饮料 。 清 蒸 、 油 
WH. in, BA. ES, AA, ABT L— BILE FR, ABER 
的 作用 。 
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正在 这 里 进行 。 用 食物 和 天 酒 献 条 大 地 女神 ， AEREA 
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放 入 地 锅 中 的 土豆 、 玉 米 和 番 慕 原 产 南 美洲 ， 是 印加 入 的 主要 粮 
食 。 番 慕 对 土壤 环境 的 适应 力 强 ， 因 此 被 传播 到 了 世界 各 地 ， 甚 至 影 
响 了 人 口 的 分 布 。 
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泥土 密封 。 大 约 过 上 两 三 个 小 时 ， 这 道 以 大 地 为 锅 、 带 着 泥土 气息 的 
帕 恰 曼 卡 便 可 以 享用 了 。 
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中 。 在 一 些 重大 市 日 改 是 传统 宗 : 教 活动 里 ， 由 恰 曼 卡 的 制作 就 显得 盛 
为 重要 。 


由 恰 曼 卡 的 制作 中 冀 仿 了 秘鲁 深厚 的 文化 传统 ， 也 包含 着 人 们 对 
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在 中 国 的 十 地 上 迅速 扩散 。 今 天 ， 番 蓝 种 闫 众多 ， 琳 腹 的 功用 已 经 不 
HER, 


抠 阳 高 照 ， 林 春 银 不 敢 懈 忌 ， 他 要 抓 住 秋天 里 的 每 一 绥 阳 光 ， 挑 
i GE An A Be res A So, 22. Ru, UAM EAN 
He AAW RUA, TEAL, AeA STE 

EMEIRKIEIE, FEA BER Jk MERA ARRE 
Wo BUTE RO EAE RR AILS TE, AREA EM. DEE, 
休 春 银 次 定 和 伙伴 回 乡 ， 学 习 这 门 手 己 。 


“eg a READ RR Ke MK BLA ARRON stil], REE 
层 彻 底 巷 熟 后 ， 才 能 浇 上 第 二 层 。 重 复 动 作 直 至 15 层 番 划 淀粉 全 部 熟 
透 ， 往 往 需要 3 个 小 时 。 熟 透 的 粉 喘 呈 灰 色 ， 口 感 筋 道 辜 才 ， 遇 热 则 呈 
现 出 迷人 的 半 透 明 色 ， 季 官 劲 宰 ， 清 垂 适 口 ， 征 备 党 欢迎 的 甜品 。 
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国 ， 是 一 种 适应 力 极 强 的 粮食 作物 ， 与 人 们 的 生活 密切 相关 。 番 墓 中 
淀粉 含量 极 高 ， 造 就 了 其 多 变 的 吃 法 ， 芋 圆 就 是 其 中 之 一 。 芋 圆 ， 和 福 
Ae G iB eA) tC, 88, KS. AF. ASAT EA RES AMN 
EH, MRETFAONMRMEA. ARAN FR RRP, TREK 
水 或 桂花 糖水 里 食用 ， 也 可 搭配 豆花 、 人 刨冰 、 烧 仙 草 、 红 豆 等 。 
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便 度 恰到好处 。 不 过 要 变 成 易于 料理 的 食材 ， 则 仍然 十 要 下 一 番 力 
X HAMAS. EHER, AA MIR, A 
REZA PRI. ARTF EY AA RRA, Bl AE Ru 
味道 。 
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在 一 张 餐 果 劳 ， 这 个 味道 才 更 加 真实 ， 更 加 圆满 。 
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成 看 和 蔬菜 的 清爽 ， 更 添 独特 的 风味 。 


沙 蒜 外 形 像 蒜头 ， 栖 息 在 海 瓜 吞食 泥 沙 ， 因 此 得 名 ， 也 有 人 称 其 
为 “海里 的 冬虫夏草 ”。 沙 蒜 难 熟 ， 因 此 料理 方式 以 爆 为 主 ， 慢 火爆 
熟 ， 鲜 味 得 以 最 大 程度 ERRE. IRRADIA 分 和 水 分 ， 因 
此 总 饪 时 无 须 再 添加 盐 和 水 。 闷 饪 沙 蒜 豆 面 时 ， 豆 面 在 最 后 倒 入 ， 以 
FE BALI ER 新 和 其 他 佳 料 的 香味 。 
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BR, TARMA RAR HAN. FESUHHFÄMT 
盾 ， 实 则 成 品 外 脐 里 粳 ， 清 香 满口 。 贝 壳 ， 当 海地 区 常见 的 食材 ， 襄 
饪 方式 多 种 多 样 ， 而 经 过 烧烤 的 贝壳 则 带 着 炭火 独特 的 风味 。 烧 烤 
时 ， 可 依照 喜好 添加 其 莹 、 辣 椒 、 粉 给 ， 烤 制 时 间 不 能 过 久 ， 以 保留 
贝壳 最 新 鲜 的 滋味 。 酸 橘 汁 腌 虾 是 一 道 源 自 南 美洲 的 海鲜 冷 盘 ， 主 要 
食材 有 新 鲜 深 海鱼 、 海 是 和 贝 类 。 经 柑橘 类 水 果 (FR, HRS) 汁 
腌 制 过 的 海鲜 ， 由 于 蛋白 质 的 变性 ， 有 着 熟 了 一 样 的 外 观 和 口感 ， 再 
to LAs. ER, AREER, KUTA, AREA. 


AAR EE Ja AE, tA GZS oR ASR EL KF LL 
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也 必须 准时 赶 到 施工 现场 。 他 们 的 工地 位 于 南美 洲 大 陆 ， 距 离 中 国 
16000 公 里 。 


不 到 40 年 间 ， 越 来 越 多 的 中 国人 远离 家 乡 去 海外 工作 ， 如 今 这 一 
数字 已 经 超过 了 1000 万 。 在 芋 埃 伦 娜 的 水 利 工地 上 ， 李 康 跟 当 地 人 六 
流 起 来 坚 无 障碍 ， 助 手 张 杰 同 样 应 对 目 如 。 


人 关 有 牢固 的 味觉 记忆 ， 对 绝 大 多 数 中 国人 来 说 更 是 如 此 。“ 当 
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李 庚 来 目 江苏 ， 老 家 的 红烧 鱼 让 他 日 思 夜 念 。 想 完美 复原 家 乡 的 
RE, {hi HET. RANE AINE, SAE. MS Bl et 
房 ， 工 长 成 了 学 徒 ， 助 手 变 成 师父 。 寞 域 的 食材 ， 中 式 的 页 饪 ， 红 烧 
人 鱼 入 着 入 味 。 将 尼 瓜 多 尔 最 音 名 的 海产 一 一 日 虾 埋 进 大 先 粒 的 海盐 
Hy fe BP AGN, A, FAM. 
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ARA BP VAI IT BE ERA TICS, EE RPT 7h AA RADA 77 
A, WILMA ARK, ALEA. Pe IP a, A. JEM SRAM, PM 
美白 对 是 ， 原 产 中 南美 太平 洋 ， 完 薄 体 肥 ， 肉 质 鲜美 其 实 ， 成 了 近 几 
年 餐 果 上 第 见 的 海鲜 。 

和 白 虾 的 捕 擅 方式 十 分 讲 完 ， 最 合适 的 温度 为 4C， 超 过 7 C 的 话 ， 
是 就 会 自然 死亡 ， 保 鲜 非 党 困难 。 因 此 ,厄瓜多尔 当地 严格 规定 ， 移 
晚 10 点 至 凑 展 2 点 为 捕 是 时 段 。 腌 制 白 是 时 ， 添 一 点 儿 甜 术 酒 长 黄酒 ， 
在 去 腥 的 同时 ， 还 能 激发 出 白 是 本 于 的 奋 味 。 

每 一 钦 章 瘟 家 乡 味 ， 痢 十 一 人 次 味觉 上 的 回 乡 之 旅 。40 个 人 的 施工 
团队 ， 共 人 故国 是 他 们 的 罕 挂 ， 也 是 他 们 在 寞 乡 打 拼 的 动力 。 工 棚 里 
的 火锅 聚餐 ， 一 个 月 一 次 ， 是 大 家 心照 不 宣 的 念 想 。 当 地 高 山手 肉松 


DIR, FAA RRS, BEL, RATES y 
Dea 

每 个 人 都 有 不 同 的 阅历 和 过 往 ， 但 当 共同 熟悉 的 食物 出 现时 ， 人 
们 总 是 口舌 生津 ， 心 意 相通 。 
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无 论 何 时 何 地 ， 火 锅 都 是 最 能 凝聚 情感 的 美味 ， 也 因此 众生 了 各 
种 各 样 的 火锅 有 形式， 从 北 到 南 ， 各 不 相同 。 土 火锅 ， 西 部 地 区 的 特色 
KG, HA. BAL MAL AT, BPS SHRM SAE KA 
中 ， 味 道 浓郁 辛辣 。 北 京 火 锅 ， 也 就 是 测 羊 肉 ， 吃 法 简便 ， 味 道 鲜 
美 ， 清 汤锅 最 考验 手 肉 的 质量 ， 每 家 独 有 的 艺 及 着 配料 也 是 食客 们 考 
量 的 因素 。 潮 汕 牛 内 火锅 ， 以 朴素 的 汤 后 衬托 牛肉 的 鲜美 ， 胸 口 油 、 
ALA, MEA. EME, a, PK, RAEE RAS ARANDA: 
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中 国 东北 地 区 最 寒冷 的 冬日 里 ， 人 们 通过 另外 一 种 方式 聚 在 一 
起 。 吉 林 敦化 ， 这 里 一 年 中 有 6 个 月 是 冬天 ， 寒 冷 限制 了 人 们 的 活动 ， 
猫 冬 时 间 久 了 ， 刘 海 楼 期 待 正 月 里 的 热闹 。 


TAP HR AEE, AY FRE AA EZR, IA EY EG 
OEE FE > MITRE REE PRK BA REN, EA YAA RARA 
mal: 

RER, TPA BAB MATA EW A. ERA, 2 
FRI, IIA A DRAMA E E FE A TREE RR 
Ro. AAR NS AWA, ARM AANA IA 

EA ES] Aa pH ANDABA A ARA LAIA ET 
RICE O, EARL, ARS ESR STEP RAW. fe) 1, 
DE A EN A a Bd 
HE”, BUNA ZA “bei”. Keni aye Wim, TERA EY Pb 
元 ， 肉 馅 依然 软 嫩 热 乎 。 
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与 植物 油 相 比 ， 动 物 油 脂 有 着 不 可 替代 的 香味 。 猪 油 主要 有 两 大 
用 途 ， 一 是 当 作 底 油 炒菜 ， 二 是 制作 酥 皮 类 糕点 。 南 方 人 常 吃 的 猪 油 
饭 ， 也 叫 猪 油 护 饭 ， 诞 生 于 贫困 的 年 代 ， 用 起 郑 猪 油 剩 下 的 残渣 和 首 
油 拌 上 米饭 ， 味 道 咸 香 可 口 。 

HI) AE RE AN E FR LOR eH as BS gE, 5% y FR TE 
JLo 2 PYRE ILA FERIA eT > TTS, — 128100 
N, EME PANE LGB R. 
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AR Ree HY ae SAT ARR, oD AEE LSE AA ad 2 $F AA x a Be 
FL, ARE Ca: “秧歌 再 好 好 地 练 一 练 ， 明 也 不 说 取得 多 大 成 
绩 ， 尽 量 把 它 人 办 好 。 等 天 儿 好 了 ， 我 有 头 猪 你 给 杀 了 ， 大 伙 儿 到 场 吃 
IZA, A So? 

AMHR, ERMITA MEAR EEN. BIE AS IE RE m A 
JUIN STE, 3X CIB AER BY STE. FEA ir BE RINE, FH 
MET WARSI IR, ce ON FETA. KA, DKA, 
HK ARE, MARB. AAA SRI, POS SE ZENE, JE 
MAA: AT E ES) 0 A Se], SSE ami m 
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UNER 
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= 


ZA 


SE 


» IB 


杀 猪 菜 ， 东 北 传统 吃食 ， 有 是 一 系列 与 新 杀 猪 肉 相 关 菜 有 的 总 称 ， 
其 中 最 有 具 代表 性 的 荣辱 ， 要 数 以 下 几 味 : 蒜泥 白肉 ， 新 鲜 猪 肉 孝 熟 后 
FEHAÄRMNÄE, BALSRNRL, HA-SATRF: 蒜泥 护 心 
A, Sit EM ORL A, PHREHN, RMB O A 
更 有 一 分 原始 的 气息 ; HRA, ARPES FORE A, THRE 
th, FRILL FA, RRA: 血 肠 ， 将 混合 了 盐 和 调味 料 的 新 鲜 猪 
tai NUKEM MP, FER) KR, AAMAS, ORO. mies 
配 白 肉 和 酸菜 食用 ， 酸 菜 要 选 自 然 发 酵 的 东北 长 白菜 ， 才 是 地 道 的 东 
北 风味 。 


„u Tr 


paa 


r 


\ 


AS, Shae RUE ALI. 
福建 暇 浦 ， 林 春 银 决 定 留 在 家 乡 ， 留 在 母 杀 身边 。 
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LAS, TEEARTN, FAA 001943 < HH 


广西 和 里 ， 杨 玉 清 沉 尖 于 天 伦 之 乐 。 

SBR, MERK, Few SSAC 
ABIRMMR, ATNEU SIE. 
WAKA TH], DURKAF: 


特辑 


风味 之 旅 


在 全 球 日 益 同 质 化 的 今天 ， 美 食 依 然 执着 于 自己 的 方寸 之 间 。 当 
我 们 从 更 大 、 更 小 、 更 远 、 更 近 的 视角 重新 审视 这 个 星球 上 的 美味 ， 
就 会 发 现 人 类 是 如 此 相通 ， 又 各 不 相同 。 穿 越南 北 ， 横 贯 东 西 ， 我 们 
为 您 开局 了 一 场 炫 美的 视觉 七 窒 。 欢 迎 加 入 全 球 风 味 之 旅 。 


1 
伊朗 
《落地 生根 》 拍 摄 地 之 一 


= ie 


o 


6A, AS SYR ae VOR BUF BAPE ABA 58 RE, AER 
TEE AREY eZ BR EL) EK EA Soe E N EY 
E Nae KAS I EP SK 


HPF MAS AEH FEST EN SYR UIT AE AN als AR EE 
#. SSA E AE) ae Sed TLE TE BOA At 
NARRERD. AE OR EI IN 
满 了 好 奇 。 独 特 的 美食 文化 、 音 乐 、 小 麦 的 深度 加 工 ， 都 成 了 大 家 不 
EDF WTA teal, EBA EEK 


TF BASS Be TH RA, IE BE BR EY TEN ZN PAS AU 
认 ， 寻 找 野生 小 麦 的 工作 还 在 继续 。 最 终 ， 她 诀 定 求助 几 和 王公 里 之 外 
IRE, RRÜHENZNITEKZKBATA SERINE 

HERA AATEC EST Boa SB ee 
PRIDE in Po ETE TEAS TR] SO TE et AE AR, BRAGAS DE 
方 截然 不 同 的 万 干 关 食 。 


2 
阿勒泰 
《山海 之 间 》 拍 摄 地 之 一 


| a ri — 
=, ae sa 


” 
a 
= ES 


冬 月 ， 山海 之 间 摄制 组 冒 雪 ELEFANT RICH 在 接 下 来 的 几 
大里， 他们 将 深入 无 人 区 ， 拍 摄 哈 院 殉 族 最 传统 的 冬季 类 食 。 


BIER BA EE MAL. MARTEL, EREL 
行驶 没 多 入， 他 们 束 找 到 了 马 群 。 担 摄 套 马 没 有 想象 中 那么 简单 ， 远 
距离 效果 并 不 理想 ， 摄 像 师 希望 离 它 们 越 近 越 好 ， 但 近 距 离 折 报时 性 
十 足 的 马 对 摄制 组 来 次 风险 很 大 。 为 了 确 你 安全 ， 摄 制 组 人 员 全 都 集 
中 在 了 一 起 。 


第 二 天， 气温 持续 走低 。 摄 制 组 所 有 工作 设备 部 需要 用 电 ， 问 导 
吾 拉 力 负 贡 用 友 电 机 提供 电力 保障 ， 但 -10C 的 低温 令 友 电机 似乎 无 法 
正 铝 局 动 。 屋 内 ， 摄 影 师 正在 用 所 剩 不 多 的 电量 抓 染 拍摄 牧民 制作 轧 
肉 库 尔 达 克 的 过 程 。 


经 过 反复 努力 ， 友 电机 终于 正常 运转 。 


冬 牧 场 人 迹 罕 至 。 这 里 没有 现代 生存 法 则 ， 牧 民 们 却 用 目 己 的 智 
总 找到 了 与 目 然 和 谐 共 处 的 方式 ， 再 严酷 的 生存 环境 也 不 能 阻碍 他 们 
对 美味 、 对 美好 生活 的 同 往 。 


3 u 
m 白 摄 地 之 
Ror) 4 
AR 
YE 
《 滚 


和 山海 乙 间 摄制 组 在 新 疆 面 对 的 严寒 相 比 ， 些 时 万 一 个 摄制 组 正 
在 3000 公 里 之 外 沐浴 着 温 暧 的 阳光 。 陶 器 的 发 明 让 人 类 第 一 次 学 会 用 
火 和 水 共同 完成 食物 页 饪 ， 叶 尖 刘 殊 同 在 三 亚 的 曾 市 边 找到 了 一 个 依 
然 傈 持 看 原始 烧 陶 工艺 的 族群 。 村 庄 后 山 有 一 片 水 其， 这 里 将 是 刘 殊 
1114505819 HIM 7 o 


RETTET, GERI AN ICE AE. ONS AER 
EHRTHERZ, AAT A eS hoch] ZA AE Gy EAE AO o 


FL S| PAB Frere Ae REA Tein» AR TRIP RI MS — BARA AR 
fe, VE RLTAD A dm Be REAR MT et EE, Be ROR Ee JL INNERN FF 
So RR AILSA Ba BEE MI. BTR, ROE HT A 
气 原 因 ， 陶 坏 设 有 完全 干 透 所 致 。 
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广西 
《万 家 灯火 》 拍 摄 地 之 一 


PEZITA, SRE a Be. SOAS, Bell TE HE A 
AMIA. ARTE RIVE R TUR RA) RAST D 
Hose, BOBS Ske PA AO MES Y EY ARSE E 
Ko AAAI eR TA BRIN END, NANEHENMEIAR PEE 
TARTA. FRAG Pe ANY DEN eS LAT BE AN I 
利 。 


忙碌 了 一 天 之 后 ， 到 了 晚上 ， 摄 制 组 照例 一 起 讨论 当天 提 摄 的 系 
佬 。 一 个 上 锁 的 细 世 让 摄制 组 找到 了 拍摄 思路 。 经 过 几 天 的 等 等 ， 杨 
玉 消 终于 有 时 间 参 与 摄制 组 的 担 摄 工作 ， 两 位 年 轻 的 导 渤 也 找到 了 比 
关 食 更 宇 贯 的 故事 。 


RB EVA EME TAKE, EP RA A E. 


香港 
(MAN) HERZ 


浮华 随 风 去 ， 一 末 一 江湖 。 在 美食 的 江湖 世界 里 ， 只 要 有 心 ， 每 
一 个 角落 都 会 有 精彩 的 故事 。 亚 洲 美 食 之 都 香港 ，1100 多 平方 公里 的 
土地 上 有 超过 1 万 家 餐厅 。 这 里 是 世界 了 解 中 国美 食 的 窗口 ， 导 演 张 一 
a EA Lo PS at Ae LP o 


MRA SADA AIT, “ERATE PEA AS, A 
Wee Pe ia 2. Be MAW TIF Ka HN DO 


倒影 。 


第 二 大， 摄制 组 去 拍摄 餐厅 海鲜 的 采购 。 清 展 ， 大 量 渔 斯 汇集 在 
这 里 ， 几 个 小 时 后 ， 这 些 新 上 量 的 海鲜 融会 出 现在 香港 的 大 街 小 埠 
中 。 帮 助 邓 天 采购 食材 的 人 ， 江 湖人 称 十 哥 ， 年轻 时 是 渔民 ， 对 海鲜 
的 新 人 鲜 程 度 了 如 指 掌 。 


原来 ， 江 湖 在 每 个 人 的 心中 。 张 一 将 开始 走 入 邓 天 的 美食 和 内 心 
EIS SACK BEN bel a ae Bone EEA, SS AR Te AT KIA FEE 
He; Daa ERP ORAS ETE IK IK, TEASER BE, ZEB 
作 上 引入 了 更 多 国际 化 元 系 。 


6 
四 川 
《香料 歧路 》 拍 摄 地 之 一 


-可 


四 川 若 尔 新 草原 ， 香 料 上 下 路 摄制 组 赶 来 进行 为 期 一 周 的 拍摄 。 四 
川 松潘 海拔 1800 2600 米 的 山 荔 是 中 国 最 重要 的 花椒 产地 之 一 。 援 制 组 
这 一 次 的 美食 拍摄 地 ， 融 在 山脚 下 。 

让 视 党 引领 和 替 动 味觉 是 一 个 打通 感受 的 复杂 工程 。 用 光 、 影 、 
色彩 精心 巾 珠 ， 是 风味 人 间 摄 制 组 在 影像 呈现 上 的 一 贯 追 求 ， 追求 画 
面 的 极致 ， 是 风味 人 间 摄 制 组 一 直 探 寻 的 方 癌 。 


ARE RET AIG ZAIN MINA WARE, ABRAS AN 
WAS LIL AY BE 


7 
合肥 
显 微 摄影 拍摄 地 之 一 


这 一 天 ， 风 味 团 队 赶 赴 合 肥 ， 一 个 新 的 担 摄 计划 正在 精心 酝酿 。 


做 观 影像 团队 开始 了 他 们 的 探 村 之 旅 。 在 人 类 视觉 感 知之 外 ， 故 
一 个 哥 钞 的 世界 其 实 与 我 们 的 美食 明明 相关 。 要 想 把 它 呈 现在 镜头 
前 ， 需 要 无 数 次 的 实验 和 耐心 的 等 筛 。 

这 一 次 ， 微 观 成 像 技 术 让 食材 从 全 新 的 视角 家 呈现 出 来 ， 开 司 了 
人 们 对 为 一 个 世界 的 探索 ， 也 让 创作 团队 对 美食 充满 了 越 来 越 多 的 好 


AS 
Ho 


作为 一 个 充 注 好 奇 心 的 闫 食 制 作 团 队 ， 品 符 各 种 闫 食 目 然 是 必 不 
可 少 的 工作 ， 但 这 有 时 也 需要 勇气 。 


8 
瑞典 
《 肴 变 万 千 》 拍 摄 地 之 一 


5A, SA A aE ie, RENTE AN REN 9] 
Eo KENNE, Fate PH LIRA EINE « 


LIGA AAA EFFI A Re PAs, Made AE 
ENFADA ES EY [is] Pes. RSS LE ME a TD) NFA ie 
iil] 2A SC EEE PS TH Bee, MUERA Jy DI fh ES EY RE 
聚餐 。 

只 ， 在 美食 的 世界 中 独树一帜 ， 是 人 类 味觉 多 样 化 的 独特 表现 ， 
人 们 或 闫 狂 、 或 握 弃 、 或 小 心 让 呈 ,但 此 时 也 成 了 摄制 组 和 瑞典 朋友 
们 最 美好 的 回忆 。 


FTE, TIA-KRI-KUHE, KNEE RU 
海 之 间 ， 偶 然 的 落地 生根 ， 成 就 万 千 有 有 变 ， 随 即 化 作 演 深 红 
竺 ， 穿 越 香 料 歧 路 ， 几 度 江 湖 夜 雨 后 ， 点 亮 万 家 灯火 。 


在 这 次 奇妙 的 风味 之 旅 中 ， 你 市 来 欢笑 ， 我 有 痒 得 到 。 


